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IDie  bet  ben  früheren  Auflagen,  feße  id)  aud)  t)ier  ooraug, 
baß  meine  lieben  Sefer  bag  ©ag  unb  feine  ^erfteflung  ^inreitftenb 
fennen,  beffen  Slnroenbung  fpe^ieU  für  bag  ®od)en  ^iet  in  ben 
ißorbergrunb  treten  foll.  SBenn  id)  früher  nur  an  bag  SBort  ,,©ag" 
bad)te  ober  eg  augfprecfien  ^örte,  glaubte  id)  meine  ©erudjgneroett 
auf  fet)r  empfinblidje  SDBeife  in  abftofienbeg  SSer^alten  gebracht. 
2Ber  f)at  nidjt  fd)on  gehört  ober  gelefen,  bafj  9J?enfd)en  burd)  (Sin* 
atmen  oon  Seud)tgag  ilfr  Sehen  laffen  mußten;  felbftoerftänblid) 
lag  f)ier  immer  eine  grobe  $af)tläffi gleit  ober  eine  oerbred)erifd)e 
ülbfic^t  üor.  $5od)  blidett  mir  einmal  ^urücf  unb  folgen  ©ie  mir, 
menn  ©ie  fönnen.  3d)  betone  hierbei  „menn  ©ie  fönnen",  benn 
id)  roeifj  aug  eigener  @rfaf)rung,  bafj  eg  oft  ferner,  menn  nicht 
unmöglich  ift,  ung  in  bie  fogenannte  „gute  alte  juriid* 

Suoerfefcen,  in  ber  eg  feine  (Sifenba^nen  gab,  mo  ung  bag  ©knurren 
beg  ©pinnräbdjeng  angeigte,  bafj  bie  sJJ?ägbe  if)r  eigentliche^  Xage* 
merf  ootlbradjt.  28er  oon  Sollen,  liebe  Seferinnen,  fann  fid)  im 
©eifte  in  bie  fleine,  roeifjgetündjte  ©tube,  vielleicht  beg  Urgroß* 
mütterdjeng,  juriidbenfen,  roo  biefeg  in  ooller  ©djaffengfraft  unb 
Sebengfrifdje  an  bem  meißgefdjeuerten  Xifc$e  auf  ber  ^olgbanf  faß; 
bie  ©onne  mar  fdjon  eine  geraume  untergegangen,  unb  in 
meit  oorgefcßrittener  ^Dämmerung  rourbe  fo  ein  fleineg  jmeiteg 
©djlummerftünbcßen  gehalten,  big  ber  2tugenblid  fam,  mo  „Sid)t" 
gemadjt  rourbe.  — Siebe  Seferinl  „Sicht",  mag  oerftanb  man 
bamalg  unter  Sid)t?  — 3d)  glaube,  fämtlidje  2Utertumgf)änbler 
ber  ©tabt  bürftet  3f)r  barnad)  fragen,  unb  feiner  fönnte  Such 
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ein  nf)wli<f)e§  Sämpcfjen  jeigen,  mit  bem  feiner$eit  @uer  Urgroß- 
mütterdjen  „Sicht"  machte,  gefchweige  benn,  bah  gljr  einmal  oer- 
fuc^tet,  bei  jener  Beleuchtung  ju  lefen  ober  gar  $u  arbeiten.  — 
SBic  anberg  ift  eg  bod)  tjeute!  die  gnäbige  grau  fifct  unter 
einem  l)err(i^en  Suftre,  beffen  oerjweigte  Sirme  ein  Sicht  fpenben, 
bag  ju  bem  glimmern  üon  Urgrofemutterg  Dellämpd)en  in  bemfelben 
SSer^ältnig  ftefjt,  mie  bag  liebe  Sonnenlicht  ju  unserer  ®ag« 
beleuchtung. 

gn  ähnlichem  Berhältnig  fleht  ber  neue  ®ag-Äoch-2lppatat 
3 um  ©teinfohlenherb.  geneg  $robuft  aug  bem  fdjwaräen  dia- 
manten, bag  mir  big  jefct  nur  alg  Sicht  ju  fdjafcen  mußten,  fall 
nunmehr  auch  ber  Küche,  bem  Kochen  bienftbar  gemalt  werben.  SQcan 
hat  Apparate  fonftruiert,  welche  eg  ermöglichen,  ben  beften  ©tein- 
fohlenherb nicht  nur  entbehrlich  511  machen,  fonbetn  ihn  wegen  ber 
Nachteile  beg  einen  gegen  bie  Vorteile  beg  anbereu  ju  üergleid)en, 
oorauggefe^t  natürlich,  ©ie  hätten  einen  fogenannteit  ibealen  Kochherb, 
an  bem  ©ie  nichtg  augjufe^en  müßten. 

$u  beffen  gnbranbfefcung  gebrauchen  ©ie  erfteng  ^um  Sin* 
machen  Stannöpfel  unb  fleineg  £04,  in  jtpeiter  Sinie  jur  eigent- 
lichen geuermtg  ©teinfohlen.  Borauggefeht,  bah  ©ie  ghrcn 
Bebarf  hier^n  nicht  täglich  becfen,  benötigen  ©ie  Sagerräume. 
©ie  müffen,  wenn  ©ie  rationell  oerfahren  wollen,  ghreit  §au§- 
branb  „im  großen"  einfaufeit;  bah  ©ie  hiebei  mancherlei  lieber- 
oorteilungen  oon  feiten  ber  Berfäufet  auggefejjt  finb,  brauche  ich 
nirfjt  eingehenb  §u  erörtern.  üftun  haben  ©ie  ben  fid)  täglich 
mehrmalg  wieberholenben  drangport  oielleidjt  big  in  bie  britte 
(Stage,  bann  ift  wieber  oft  bag  §04  nah  ober  bie  Kohle  fcplecht. 
üftun  hoben  ©ie  enblidh  geuer;  ba  fommt  Befudj;  gl)*e  ©ebanfen 
werben  bur<h  Unterhaltung  oon  bem  ^erb  abgelenft,  unb  bag 
bumme  geuer  geht  aug.  — Ober  an  einem  frönen  hellen  gulitag, 
an  welchem  man  eben  „auch"  etrnag  effen  muh,  fleht  bie  liebe 
©onne  faft  fenfrecht  über  ghrem  §aufe;  — bieg  merfen  ©ie  aber 
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crft  baran,  bafj  fclbft  3b«  Jannäpfel  abfolut  nicht  in  Vranb 
fontmen  wollen,  unb  bet  Sfiaud),  für  ben  ber  Vaumeifter  ejtra  beit 
©djornftein  aufgebaut  bot,  fommt  3fjtten  aug  ber  Ofentür  ent- 
gegen, ftatt  burd)  ben  ©d)ornftein  ben  ihm  gebahnten  2Beg  ju 
gefeit.  „3unt  ©rftiden  ift  eg!"  rufen  ©ie,  unb  erft  nadj  bieler 
SDUtbe  unb  ©ebulb  erhalten  ©ie  etwag,  wag  man  $euer  nennen 
fönnte.  Sie  Äoble  Derbrennt  aber  nicht  rabifal;  eg  gibt  Slfclje 
unb  burcf)  fte  ©taub  unb  ©cf)mufj.  Ser  Slfdjenfaften  mufs  täglid) 
geleert,  ber  9?oft  burcf)geriffeit  werben,  ße&tereg  finb  alleg  ganj 
natürliche,  fid)  ftetg  wieberljolenbe  ßeiftungen.  — SBeil  id)  nun  ju 
Anfang  oon  ber  Vergiftung  burd)  ßeudjtgag  gefprodien  £)abe,  mujj 
id),  jur  @l)re  beg  ©afeg,  aud)  ber  häufigen  Sobegfälle  burd) 
Äofjlenbunft  (Srwätjnung  tun,  ^u  weld)en  unfdjeinbar  fortglimmenbe 
£of)lenftüdd)en  im  3ibimerofen  fd)on  häufig  Veraitlaffung  gegeben. 
— Vig  je&t  habe  irf)  nur  oon  ben  sJladjteilen  beg  ^o^Ien^erbeg 
gefprodjen;  id)  möchte  nod)  einige  SBorte  über  bic  Sofien  beg  fo< 
genannten  §augbranbeg  bto^ufügen.  Oft  fjörte  id)  ben  §aug* 
berrn  fagen:  „Ser  3etltl1er  Noblen  ober  §ol§  toftet  in  biefent 

3ab«  founbfooicl  frei  ing  £>aug".  3d)  mache  b>c^  befonberg 

barauf  aufmerffam,  bafj  ber  Sßrcig  hierfür  oeränberlid)  ift ; ja,  frei 
in§  ^aug,  b.  i.  frei  an  bie  oon  3boeit  beftimmte  ßagcrunggftätte. 
Sftun  rechnen  ©ie,  bitte,  einmal  aug  ober  wiegen  einmal  nach,  wie 
oiel  |)olä  unb  Noblen  burd)  bie  ßagerung  au  ®ewid)t  oerlieren; 
bann  berechnen  ©ie  ben  täglichen  Srangport  oon  jenem  ßagerraunt 
nach  mehreren  ©tagen;  ferner  bebenfen  ©ie  ben  3eilflufaanb  für 
Slnmadjen  beg  geuetg  unb  Unterhaltung  begfelben,  für  jßuhett 
bejw.  für  Slugräumung  beg  |jerbeg  unb  ^ortfe^affung  ber  Stfdje. 
Sieg  finb  ja  alleg  ßeiftungen,  welche  im  gewöhnlichen  ßeben  nicht 
in  Slnfd)lag  gebracht  werben,  bic  aber  hoch  einen  gewifjen  ©elb- 
betrag repräfentieren  unb  bet  einem  Vergleich  beachtet  werben 
müffen.  hierbei  höbe  ich  nod)  ganj  aufjer  acht  gelaffen,  bafj  eine 
fdjwer  lontrottierbare  Vergeubung  oon  Vrennmatcrial  häufig  ift, 
ferner  bafj  Siebftäble  an  ^eurunggmaterial  befonberg  oft  borfontmeu. 
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liefern  gegenüber  toofleit  toir  einmal  ben  @ag|erb  betrauten. 
3um  silnmacf)en  beg  @ag|erbeg  refp.  Slngüttben  beg  ©afeg  bebürfen 
©ie  nur  eineg  ©treic||olgeg,  einer  Keinen  Betoegung  S|rer  §anb 
an  ben  Berfc|luf3|a|n,  unb  S|r  Sperb  toirb  in  Doller  ©lut  brennen; 
S|r  Brennmaterial,  bag  ©ag,  liefert  S|nen  bie  ©aganftalt  in 
jebent  beliebigen  Quantum,  ©ie  fönnen  hierbei  unmöglich  über- 
Dorteilt  roerben,  toeil  ber  Berbrauc|  fortroä^renb  burd|  einen  ge- 
eigneten -Uiejjapparat,  ben  ©agmeffer,  unter  S|rer  Kontrolle  gemeffen 
toirb,  unb  ©ie  galten  nur  für  bag  Quantum,  beffen  Berbraucl 
©ie  eoentueH  felbft  täglicf)  ablefen  fönnen.  S|re  ©aganftalt  liefert 
Sitten,  roie  fd|on  erroä|nt,  jenen  Brennftoff  überall  ba|in,  too  ©ie 
feiner  nur  bebürfen,  gu  ftetg  gleichen  greifen,  ©ie  mögen  im 
Heller  ober  |ot|  unter  bem  $)arf)e  roo|nen.  BJerben  ©ie  burtf) 
irgenb  einen  Umftanb  Deranlafjt,  3|ren  brennenben  ®ag|erb  gu 
oerlaffeu,  fo  toirb  er  o|ne  S|ren  SCBillen  nic|t  erlöfd|en,  ©ie  fönnen 
bie  Neuerung  fogar  an  betn  |>a|n  regulieren,  für  ben  bQB 

©ie  gu  Diel  £>ifce  befürchten,  ©onne,  2Binb  ober  aut|  ein  fc|le<|t 
angelegter  ©clornftein  üben  {'einerlei  ©influfj  auf  S|ren  ®ag|erb. 
2Ifc|e  ober  fonftige  fftütffiänbe  gibt  eg  beim  ©agbranb  nid)t,  alfo 
eine  f^ortf Raffung  Don  9Ifd)e  ober  sJtufj  ift  ba|er  auggeft|loffen. 
2)er  fßreig  beg  ®oc|*®afeg  toirb  Don  feiten  ber  ©agfabrif  ein 
für  allemal  feftgefefct  unb  ift  ni<|t  oeränberlid).  3Diebftä|le  an_ 

Brennmaterial  finb  bei  ©agöfen  gang  unmöglic|.  ferner,  toag 
einfr  gang  befonberen  Berü<ffic|tigung  bebarf:  ©ie  ©agfeuerung 
ift  eine  genau  regulierbare  Steigung;  fobalb  fie  ber  Neuerung  nicht 
nte|r  bebürfen,  fönnen  fie  augenbticflic|  bag  gfeuer  gänglic|  erlöfchen 
laffen;  mit  turgen  Söorten:  5)ie  ©ag|eigung  ift  bie  einfachste,  bie 

reinlicf>fte  unb  unter  Berüdfi<|tigung  fämtlidier  fJtebenumftänbe  bie 
billigste  Slrt  ber  SSärme*@rgeugung. 

fjier  mö(|te  ich  nun  ein  recht  in  bie  Slugen  fpringenbeg 
Beifpiel  anfü|ren,  toag  fo  recht  beutlich  ben  Borteil  ber  ©ag- 
feuerung oor  ber  mit  ©teinfo|len  flarlegt.  3Jfan  |at  Don  be- 
rufener ©eite  einen  Heineren  ^auSfianb  eineg  ^IngefteÜten,  befte|enb 
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aug  bem  Batet,  ber  SJiutter  unb  brei  Kinbern,  einem  Berfudj 
unterteilt  unb  übet  bie  Sluggaben  für  Brennmaterial  mähretib 
jmeier  SJionate  im  ©ommer  genauefte  Slufjeirfinungen  üeranlafjt. 
3n  einem  SJionat  mürbe  nur  mit  ©ag  gefocf)t,  in  bem  jmeiteit 

brauchte  man  nur  Kohlen  bejm.  £>ol$  jum  Kochen.  SDie  ©peifen 
mürben  in  Quantität  roie  Qualität  in  beiben  SJionaten  gleich 
benteffen,  überhaupt  mürbe  einer  unbebingt  §uüerläffigen  $erfön* 
li^feit  bie  peinlichfte  ©enauigfeit  jur  ^3flicf)t  gemalt,  benn  nur 
unter  biefer  Boraugfe&urg  fonnten  bie  Slufgeichnungen  Don  SBcrt 
fein.  $5ag  Siefultat  mar  folgenbeg: 

Beim  ©agbetrieb  mürben  nach  genauerer  geftfteüung  in 
einer  SBoche  42/io  cbm  ©ag  üerbrautfjt,  um  fämtliche  ©peifeit 

für  bie  oorermähnte  Familie  oon  fünf  köpfen  ^erjuftellen.  S)ie 
ffabrif  beregnet  in  jener  ©tabt  für  ben  »erbrausten  Kubif- 
nteter  ©ag  18  Pfennig.  ®ieg  ergibt  für  ben  SBochenberbrauch 
42/io  X 18  = 757«  für  ©ag,  momit  eine  ganje  SBoche  getobt 
mürbe.  Beim  Kohlenbetrieb  [teilten  ficf)  bie  Koften  etmag  anberg- 
eg  mürben  3U  benfelben  ©peifen  für  biefelbe  Familie  in  beifelben 
3eit  uerbrauc^t:  36  kg  = 72  & ©teintohlen  a Rentner  1 Jl  10  ä) 
= 79  d),  ^olg  gunt  Slnmarfjen  32  fy,  Sannäpfel  12  lt>,  in  ©umnt« 
für  bie  SBoche  an  Brennmaterial  = 1 Jl  23  £>. 

SDemnadp  alfo : 

Koften  für  ©agfeuerung  0,755 

H „ Kohlenfeuerung : ],230  „ 

Sn  ber  Kohtenmoche  muhte  ber  SJiann  für  basfelbe  SJiittag- 
effen  4772  ^ mehr  auggebeit  alg  in  ber  ©agrooche. 

©e^en  mir  bieg  Siefultat  für  bag  ^al)r  um,  b.  f).  multipliziert 
man  4772  h mit  52  (Slngahl  ber  Söochen),  fo  braucht  ber  SJiann 
im  Sfahre  bei  Kohlenfeuerung  24  Jl  70  mehr,  alg  menn  er  ©ag 
jum  Kochen  oermenbet.  Siun  nehmen  ©ie  bie  Shtien  fchon  ge- 
fthilberten  Slnnehmlicf)teiten  noch  h*näu/  bann  fönnen  ©ie  in  bei 
SQ3ahl  gmifchen  Kohlenherb  unb  ©agfjerb  unmöglich  mehr  im 
3meifel  fein. 


XII 


SBenn  ich  Sie  nun  in  meine  ®a§füdje  Ejineinfii^re  unb  Sitten 
jeige,  mie  ba  gelobt  mirb  unb  in  melier  Schmadhaftigfeit  meine 
©raten,  Semüfe  unb  (Saucen  ben  £jerb  oeclaffen,  bann  metben  (Sie 
fiaunen.  (Sin  traten  g.  © roirb  auf  feiner  anberen  ^euer^9/ 
fie  möge  fjei^en  mie  fie  motte,  fo  gart  unb  faftig,  mie  auf  bem 
©a^fjerb.  ©ie§  behaupte  icf)  auf  Srunb  meiner  langjährigen 
(Stfaf)tungen.  ©ie  @a§feuerung  hat  ben  nicht  genug  gu  mütbigenben 
©orgug  bor  ber  ^ohfenfeueruttg,  bafj  man  bei  ber  erfferen  bie  Ipifce 
gang  beliebig  bermehren  ober  berminbern  fann.  ©Sollen  ©ie  g.  33. 
Shten  Satten  mit  einer  föftlichen  £>ammetfeule  erfreuen,  bie  au§« 
reicht,  ihn  fctbft  mit  einem  halben  ©ufcenb  feiner  [Jreunbe  nach  jeber 
Dichtung  hü*  gufrieben  gu  [teilen,  fo  berfahren  Sie  mie  folgt: 

Sie  hei^n  3hren  @a§-9iöftapparat  5 — 10  Minuten  oor  Sluf* 
fefcung  be§  ©raten§  an,  bann  legen  Sie  bie  Steule  einfach  auf  ben 
fftoft,  fdjlie&en  ben  ©edel  unb  fe^en  ba§  $teifd)  ca.  10  sJJlinuten 
lang  ber  ftärfften  tpi&e  au3,  inbem  Sie  ben  ©a§hahn  gang  auf- 
gebreht  taffen,  rooburcf)  fich  auf,  refp.  um  ben  ©raten  eine  fefte 
Prüfte  bilbet,  rneldje  aB  feftumfchtiefjeube  £>ülle  e§  bem  gleifdjfaft 
unmöglich  macht,  burch  bie  ©ratenoberflöche  auSgufliefjen.  ©er 
Saft  bleibt  bielmeht  in  ben  ©raten  gebannt,  unb  gerabe  hmrburch 
erhält  ba§  $teifd)  ben  feinen  Sefdjmad.  £jat  man  mie  borgefchrieben 
berfahren,  bann  oermin'oere  man  bie  Stärfe  ber  Neuerung,  inbem 
man  ben  tpahn  auf  „breibiertel-"  ober  „halboffen"  [teilt,  um  bem 
©raten  ben  gemünfdjten  ®ar«3u[tanb  gu  geben,  b.  h-  ie  nadjbem 
er  englifch  ober  burdjgebraten  befohlen  mirb.  ?lu§btüdlid)  fei  h^’r 
bemerft,  bafs  Sie  gu  einem  im  @a§;9töftapparat  bereiteten  ©raten 
fein  $ett  gum  Uebergiejjen  nötig  haben,  fonbern  bafj  ba3  bom 
©raten  in  ben  h*ergu  angebrachten  ©ehälter  abfliejjenbe  fjett  botl- 
[tänbig  gu  obiger  ißrogebur  genügt.  2Bir  erhalten  auf  biefe  ©Seife 
nicht  nur  einen  fdjön  au§fehenben  ©raten,  fonbern  auch  inbetreff 
ber  Reinheit  be§  ©efchmatfeS  ein  bie  ^ö^ften  Sluforberungen  gu- 
ftiebenffellenbeS  SRejultat.  Seht  hetüoräu^6en  $ ^ier  110c*>/ 
ein  ©raten  im  ©aStodiberb  ca.  15%  meniger  an  feinem  Semicht 
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bertiert,  atg  ber  gleite  traten  auf  Äo^tenfeuer  * einbiifjen  müfjte; 
b.  h-  alfo,  ein  ©raten,  welker,  bom  ^otjlen^erb  fommeitb,  10  ff 
wiegt,  würbe,  auf  bem  ©agherb  gebraten,  11 7s  ff  liegen,  ©ie 

fragen  fieser:  „2Eie  ift  bieg  möglich?"  $>ieg  erflärt  ftdb  auch 
wieber  burch  bag  geringe  2Iugftie|en  beg  $leifdhfafteg.  Set)  habe 
bieg  oben  fc^on  beiläufig  erwähnt,  borfj  möge  hier  eine  augführticbe 
SDarfteHung  folgen.  ©Bie  ©ie  wiffen,  bitbet  bag  ©iweifj  einen 
£>auptbeftanbteil  beg  gleift^eg.  ©iner  ptöfclichen,  fiarfen  tpi|e  aug« 
gefegt,  erftarrt  befanntlidj  (Siroeife  rafcf)  unb  feft,  unb  biefeg  bitbet 
algbann  bie  fefte,  ben  ©aft  nicht  burrtjtaffenbe  Prüfte  um  ben 
©raten,  ©eim  ßofylenbratofen  geht  ber  Sftöfiunggprogef}  bebeutenb 
langfamer  oor  fich;  bie  @imeifefct)i^t  wirb  nicht  fo  4?lö^licf)  jum 
©erinnen  gebracht  unb  gur  feften  Prüfte  auggebitbet,  fo  ba&  ber 
gteifchfaft  ^inreicfjenb  $eit  begatt,  burct)  bie  offenen  $ßoren  ber 
©ratenoberftäche  augjutaufen;  wir  ermatten  fetjr  bouillonreiche 
©auce,  aber  hödfjft  fetten  einen  faftigen  ©raten.  9tun  noch  ein 

anbereg  ©itb: 

©Bie  oft  unb  berechtigt  h^t  man  t)eutäutage  bag  ©Bort 
, sparen",  ©ater  unb  ÜUtutter  prebigen  eg  tägtidt),  unb,  liebe 
fieferin,  tonnen  ©ie  mehr  fparen,  atg  wenn  @ie  einen  ©agherb 
anfehaffen?  Rechnen  wir  hoch  einmal  gemeinfam: 

Sch  höbe  behauptet  (unb  tann  eg  beweifen),  bafj  ©ie  beim 
©raten  mit  @ag  einen  ©ewinn  oon  15  ootn  §unbert  erzielen, 
b.  h-  alfo,  bafj,  wenn  ©ie  100  ff  ©raten  auf  bem  ©agl)erb  her- 
gerichtet,  ©ie  ein  ©ernidht  bon  15  ff  mehr  erhielt  haben  werben, 
atg  wenn  ©ie  biefelbe  sJJtenge  ©raten  auf  einem  Äohlenherb  gu* 
bereitet  hätten.  Nehmen  wir  nun  an,  ©ie  berbra achten  in  Shm 
^aughattung  jährlich  für  600  Jt  fjteifch,  fo  erfparen  ©ie  begw. 
erübrigen  ©ie  bei  bem  ©ebraudh  beg  ©agofeng  15  bom  tpunbert, 
gleich  90  .A  im  Sah*e.  üftun  noch  cing,  liebe  ^augfrau  mit  ber 
reinen  weifjen  ©chürge:  ©ie  lieben  gewifj  eine  fchöne,  faubere  ßüctje, 
wo  alleg  btinft  unb  blifct;  unb  wie  tonnen  Sie  bieg  am  Ieicf)teften 
haben?  ©Bemt  ©ie  fich  einen  ©agherb  anfehaffen  I SDag  „©Barum?" 
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ift  fe^c  einfach-  3B ag  oerurfacfet  ben  ©chmufe  in  ber  #ucf)e:  $>er 
^ohlenfeerb,  ber  mit  Stufe  erfüllte  fc^roar^e  Stauch,  bie  Slfdje  unb 
— ber  liebe  ©d&ornfteinfeger.  2Weg  bieS  bermeiben  ©ie  beim 
^agfeerb.  Um  nochmals  auf  bag  ©paren  äurücfgufommen,  mag 
gebrauchen  ©ie  weniger  an  SGBäfthe,  an  $eit,  an  fßu^cug,  an 
|>anbmerfern,  wie  Sßeifebinber  unb  STiinc^er,  trenn  ©ie  einen  gut 
funttionierenben  ©agherb  befifeett!  Sllfo  auch  feiet  gilt,  liebe 
Seferin:  „©pare  im  tleinen,  um  ©rofeeg  ju  gewinnen!"  ©och 
barf  auch  nicfjt  bergeffen  werben,  bafe  ein  ©agfeerb  ber  forgfamften 
pflege  bebarf,  mag  Steinlicfefeit  unb  Snftanbfealtung  betrifft, 
wenn  er  gut  funltionieren  foÜ.  SDer  ©agfeerb  ift  ein  befferer 
Apparat  alg  Sfer  Äofelenfeerb,  bebarf  aber  gerabe  begfealb  auch 
einer  forgfältigeren  Sefeanblung. 

©emife  hat  fich  Sfeneit  f<h°n  längft  bie  grage  aufgebrängt: 
„SBarum  fommt  man  erft  jefet  auf  ben  ©ag-ßodfefeerb,  mo  mir 
bocfe  fcfeon  fo  lange  bag  Seudfetgag  tennen  unb  gebrauchen;  warum 
fieht  man  nun  auf  einmal  bie  in  bie  Slugen  fpringenben  Vorteile, 
gegen  bie  man  faft  ein  fealbeg  Saferfeunbert  blinb  war?"  ®ie 
Antwort  hierauf  ift  leicht  §u  finben.  @g  geht  ^ier,  wie  eg  mit 
allen  ©rfinbuitgen  gegangen  ift,  ©dhrittcfeen  für  ©chrittchen,  aber 
eg  geht  hoch  „üormärtg";  fchwer,  Jebr  fchwec  ^ält  eg,  big  ber  hohe 
93erg,  „SJtifetrauen"  genannt,  übermunben  ift,  unb  noch  fcfemerer 
ift  ber  Stampf  gegen  bag  Slltfeergebrachte,  ben  — " ! 1 — 

ÜBic  lange  brauchte  ber  SDarnpf,  big  er  un§  fo  unentbehrlich  warb, 
wie  er  eg  heute  roirflidfe  ift.  ©eben  ©ie,  mit  welcher  fdfeleichenbeu 
äftadfet  bie  ©leftrijität  fich  Sahn  bricht,  unb  fie  wirb  fich  burch* 
brechen,  bieHeidfet  auf  ben  Sriimmern  Sfeteg  ©ag-ßochfeerbeg,  aber 
wann?  2öer  weife  eg,  bag  fann  noch  recht  lange  bauern.  Slicfen 
©ie  feiger  nach  ©nglanb,  nach  Slmerital  $>ort,  wo  man  bag 
borfidfetige  Seutfcfetum  belacht,  bort  ift  man  fcfeon  einen  ©dhritt 
weiter,  aber  wir  holen  fie  alle  wieber  ein  burch  bie  ©üte  nuferer 
SKafcfeinen,  bie  jwar  ein  langeg,  tiefeg  Senfen  erforbent,  bafeer 
aber  auch  eine  um  fo  föftlid^ere  Slrbeit  liefern,  ©cfeon  lange  finb 
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jcnfeitg  beg  Sfteereg  ©agberbe  unb  -Defen  im  Setriebe,  bie  beften 
Sonftruftionen  finben  ©ie  aber  feilte  bei  ung.  @g  ift  nicht  ©acpe 
biefei  Söiicfjleinä,  *|ßropaganba  $u  mauert  für  biefe  ober  jene  gabrif; 
jebc  einigermaßen  (eiftunggfäbige  ^-irma  mirb  ©ie  ju  S^rer  3U‘ 
friebenbeit  bebtenen  fönnen;  glauben  ©ie  aber  in  biefem  ober  jenem 
0-aüe  meines  jtbmacben  33eiftanbeg  unb  Sftateg  bebürftig  ju  fein, 
bann,  Hebe  Seferin,  bitte,  menben  ©ie  fief)  an  mid),  id)  werbe,  wo 
icb  tann,  oon  £)er3en  gern  Reifen  unb  ^bnen  9erne  taten. 

9tun  geffatten  ©ie  mir,  jum  eigentlichen  3>ued  biefeg  23ud£)eg 
überjugeben,  ber  ,3bnen  ia  uug  bent  2oteI  hinlänglich  belannt  ift. 
Soffen  ©ie  mich  Sbnen  einige  ßhdpSiejepte  geben,  bon  benen  icb 
aug  ©rfabrung  weiß,  baß  fie  empfeb(en§mert  finb.  SUJein  ißrinjip 
»ar,  mit  bem  üftotmenbigen,  mit  äftaß  unb  3*^  5U  fodjen;  nicht 
foftbare  3utoten  barf  man  betfdjroenben  beim  3ubereiten  bet 
©peifen,  aber  ebenfomenig  foö  man  mit  9?otmenbigem  geigen. 
9?ur  bann  !ann  man  fdjmadbaft  unb  hoch  rationeO  feine  Süftabl* 
geiten  bereiten. 

|)annober,  im  sJJ?ai  1894. 


pie  ^erfaffertn. 


Uorworf  zur  achten  Auflage. 


Vit  Qulerorbentlid)  günffige  Üluftmbme,  toeitfie  bie  bisherigen 
großen  Auflagen  be3  oorliegenbeit  Äodjbudjeg  erfahren  (jaben,  öer« 
anlaffen  mid)  trodE)  eine  8.  Sluflage  t)erfteUen  gu  (affen. 

Um  ba§  58ud)  nod)  nupringenber  ju  geftalten,  tjabe  id> 
neben  üielfadjer  Sßermefjrung  be§  früheren  3faf)cdte3  aud)  bie  neueffen 
unb  beften  Apparate  im  Snferatenteil  mit  aufgenommen,  unb  barf 
id)  mo^I  ermatten,  bafe  biefe  neue  Auflage  eine  ebenfo  freunblidje 
S(ufna^me  aud)  in  meiteren  Greifen  finben  mirb. 

SBieSbaben,  Januar  1905. 


pk  'perfafjerin. 
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I.  Jlßfeifitng. 

$ov0crcitmt9§s  ttnö 

1.  neue  üSftaf?  unb  d>ctt>id)tf  auf  bcnt  mefrif  djeu 

Aftern  bmiljeitb. 

1 Siter  (1)  t)at  10  SDeciliter  (dcl)  ober  100  ©entiüter  (cl) 
1 Kilogramm  (kg)  fyat  10  £>eftogramm  (hg)  ober  100  SDefa« 
gramm  (dg)  ober  1000  ©ramm  (g) 


1 kg  ift  gleicf) 

2 ff  (ißfunb) 

1 ff  „ 

tt 

5 hg  ober  50  dg 

V*  ff  * 

1t 

25  dg  ober  250  g 

V*  ff  » 

1t 

125  g 

1 ffi  „ 

tt 

50  ÜReulot  ober  50  dg 

Vi  ff  V 

tt 

25  „ „ 25  dg 

74  ff  „ 

tt 

127i  » , 125  g 

3A  ff  „ 

tt 

37Vi  „ „ 375  g 

Vs  ff  „ 

1t 

67*  //  //  63  g 

1 U ift  gleich  32  alte  Sot  ober  5 hg  ober  500 

7*  ® „ „ 16  „ „ „ 25  dg  „ 250 

/1 * * 4 *  ff  //  tt  3 //  tt  tt  125  g 

/8  ^ n //  4 r/  n n 63  g 

Vm«  „ „ 2 „ „ „ 30 
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2*  $ßrofeffor  u.  £iebig’3  $leifd)=(g£traft. 

Siebig’g  3fleif<h*@straft  finbet  aud)  bei  ung  in  ©eutfdflanb 
immer  mehr  unb  mehr  Stufnahmc  unb  bürgert  fidf  in  ben  Familien, 
welche  nur  einmal  einen  SSerfuch  barnit  gemalt  haben,  öoUftänbig 
ein.  SDiefeg  ©straft  i[t  au§  reinem  9Unbfleifch  befter  (Sorte 
bereitet  unb  frei  bon  allen  gett»  unb  Seimftoffen.  Siebig’g 

3deifch'©straft  ift  bem  Sßerberben  nid^t  auggefe^t  unb  erhält  fidf 
mtberfd)loffen  jahrelang,  roenn  eg  an  einem  trodenen  Drte  auf- 
bewahrt  mirb.  ©in  öiertet  Teelöffel  3deif<h'@straft  in  einer 
großen  Stoffe  fjeifjen  SBafferg  mit  entfprechenbem  3ufa|  bon 
©alg  ift  augreidfenb,  um  augenbtidlid)  eine  fräftige  23ouidon  gu 
bereiten,  ©in  3ufa£  ö0«  einigen  ©uppenfräutern  unb  gett  ber* 
beffert  ben  ©efdjmacl  SDie  $arbe  ber  23ouidon  fod  bunfelgelb, 
nid^t  braun  fein;  nimmt  man  mehr  ©straft,  fo  mirb  ber 
aromatifcfje  ©efdfmad  ber  23ouidon  gu  ftarf  unb  unangenehm. 

Siebig’g  gleifch«©straft  ift  alg  33afig  für  bie  Zubereitung 
oder  gleifdjfpeifen,  namentlich  gur  SSerbefferung  bon  (Saucen 
bon  befonberg  hohem  SBert.  (Sehr  menig  ©straft  reicht  hin, 
um  bie  $raft  unb  ben  ©efchmacf  ber  ©peifen  augenblidlich 
gu  berbeffern. 

3.  Qndcv^avbe  jutit  färben  ber  kuppen  unb  Saucen* 

J/4  fein  geflogenen  Zuder  läjjt  man  in  einer  eifernen 
Pfanne  gang  bunfelbraun  brennen,  giefjt  h^Beg  SBaffer  barauf 
unb  focht  ben  Zuder  barnit  log.  ©iefe  guderfarbe  ift  gang 
ohne  ©efchmad.  Um  ben  ©efchmad  gu  berbeffern,  läjjt  man 
1 — 2 Steelöffel  Siebig’g  fjleifd^*©stratt  mit  auffochen.  ÜÜtan 
bermahrt  fie  in  einer  Odafdfe  unb  bermenbet  fie  nach  belieben  gum 
färben  bon  23ouidong  ober  (Saucen. 

4*  0pecf  511  braten» 

SUtan  fchneibet  recht  feften  unb  biden  ©ped  in  fleine, 
gleich  grofje  SSürfel,  fefet  biefe  in  einer  eifernen  Pfanne  auf  einen 
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fleitieit  33remter  unb  läßt  fie  unter  öfterem  Umrütjren  gelblid) 
braten,  ©oKen  gmiebeln  mitgebraten  merben,  fo  fefct  man  bte- 

felben  nidjt  mit  bem  ©ped  jugleid)  auf,  fonbern  tut  fie  fein 
mürfelig  gefrfjnitten  erft  bann  Ifingu,  menn  berfetbe  bei  gelinbem 
geuer  fd)on  aulgelaffen  ift,  morauf  man  beibel  gufammen  bil  §ur 
hellgelben  garbe  braten  läfjt. 

5*  SSom 

©a!  ©Rieten  lann  nur  burdj  Uebung  erlernt  merben. 
9J?an  fcf)neibet  ben  an  ber  ©djmarte  fifcenben  feften  ©ped  in 
einzelne  gaben  bon  gleicher  Sänge  unb  ©ide  unb  bebient  fid) 
gum  ©piden  guter  ©pidnabeln,  bie  ju  ben  geftfjnittenen  ©ped« 
ftreifen  paffen,  mie  audj  beren  ©tärle  nad)  ber  ©röpe  unb  ©attung 
bei  §u  fpidenben  ©tüd!  fich  rieten  muff.  ©a!  gu  fpidenbe 
gleifd)  legt  man  auf  ein  33rett  ober  beffer  nod)  auf  ein  reine! 
©udj  unb  gieht  bie  ©pedftreifen  bermittet!  ber  Sftabet  reitjenmeife, 
bic$t  nebeneinanber,  fo  meit  burd)  bal  gleifd),  bajj  fie  an  beiben 
©eiten  einen  ginger  breit  Iferaulfteljen.  ©a!  fertig  gefpidte  ©tüd 
muff  fauber  unb  jierlid)  aulfe^en. 

6.  SO^orchelit  tjorjurichteit. 

griffe  aßordjeln  befreit  man  bon  ben  fanbigen  ©tielen, 
mäfcf)t  unb  brüht  fie  mit  fodjenbem  SBaffer  gehörig  ab,  bamit  fie 
biegfam  merben  unb  nicht  brechen,  fdjneibet  fie  in  ©tüde  unb 
mäfcht  fie  nod)  fo  oft,  bil  attel  ©anbige  entfernt  ift.  ©amt 
merben  fie  aulgebrüdt,  in  Sutter  gefcfymort,  mit  etma!  Souitton 
aufgefüllt  unb  gar  gemacht.  — ©etrodnete  Sößordjeln  merben 
gut  geroafdfen,  mit  faltem  SBaffer  auf’l  geuer  gebraut  unb 
1 ©tunbe  gelodjt;  bann  fdjüttet  man  fie  auf  ein  ©ieb,  fdjneibet 
ba!  ©anbige  ab  unb  bie  SDiordjeln  in  ©tüde,  fod)t  fie  nodjmal! 
auf  unb  reibt  fie  bann  mieberfjolt  in  frifdfem  SBaffer  fo  lange 
jmifdien  ben  £änben,  bil  bal  SBaffer  ganj  flar  bleibt.  SBeiter 
berfährt  man  mie  mit  frifdjen  SDtordjeln. 
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Trüffeln  üorgitrichtett. 

äftatt  läjjt  bie  Trüffeln  1 £ag  im  SBaffer  fielen,  fchätt 
bie  braune  Sftinbe  ab,  focbjt  bie  Trüffeln  in  SEBaffer  meich,  fcfjmort 
fie  in  93utter  unb  gibt  fie  bann  in  bie  betreffenbe  Sauce. 

8*  <£f)ampigmm3  bov$utid)Un. 

§8on  beut  oberen  £eil  unb  bem  Stiele  ber  ßt)ampignon§ 

§ie^t  man  bie  §aut  ab,  nimmt  bie  SameHen  (unter  bem  §ute 
fi^enbe  $8Iättc(jen)  meg,  fpült  bie  ^Sil^e  in  taltem  Sßaffer  ab,  fef$t 
fie  mit  etma§  23utter  auf  ben  Heinften  Brenner  unb  läjst  fie  fo 
langfam  gar  bämpfen. 

©etrocfnete  &hamf)ignon3  muff  man  1 Stunbe  in  SBaffer 
meinen  unb,  menn  e§  braune  finb,  ablodjen,  bamit  ba§  bräunliche 
Sßaffer  bexau§gief)t.  S)ann  merben  fie  au^gebrücft  unb  an  ba§ 
^rifaffee  zc.  gegeben. 

0*  (&etvodnete  ju  bcvciicn ♦ 

So  treffXic^  an  fi<h  gut  getrocfnetc  ißilge  al§  (Srfafc 

frifdfer  ißilge  finb,  fo  menig  genügen  fie  einem  feinen  ©efchmad, 
menn  fie  nicht  richtig  gubereitet,  oor  allem  gut  auSgequoIIen 

finb,  fobafj  fie  bie  93efd^affenb)eit  frifd^er  ^ßilje  geigen.  SKan 
nrajjj  bie  getrocfneten  ^ßilge  in  ^ei^em  SBaffer  borerft  eine 

Sßiertelftunbe  berbedt  ftehen  taffen,  ba§  Söaffer  abgiefcen,  fie 
mit  neuem  fiebenben  Sßaffer  auf  bem  $euer  überbrühen,  bi§ 
fie  aufmallen,  unb  fie  bann  mieberum  berbecft  beifeite  fteüen, 
bii  fie  fo  aufgequollen  finb,  baff  fie  mie  frifche  ^Sit§e  auSfehen. 
©rft  bann  folgt  bie  eigentliche  Zubereitung  fe  nach  ihrer  S$er* 
menbung.  2Bifl  man  fie  aI3  SBürge  an  9tagout§  ober  grilaffee§ 
haben,  fo  gerfchneibet  man  fie  in  beliebige  Stüde  unb  fügt  fie 
ohne  meitereä  bem  $Ieifcf)e  bei;  füllen  fie  gur  Sauce  bermenbet 
merben,  fo  miegt  man  fie  fein  unb  fchmi&t  fie  in  bem  Suttermeht 
mit,  ba3  man  gur  Sauce  brauet.  SCrefftich  finb  fie  auch  al§ 


(Sjemüfe,  gu  bem  matt  bie  aufgequottenen  ^ßilge  langfam  eine 

©tunbe  in  23utter  bünftet,  bann  mit  etmag  3ttel)l  überftäubt, 
mit  einer  falben  STaffe  SBaffer  übergiejjt,  mit  etmag  ©alg, 

Pfeffer,  menig  (Sitronenfaft  unb  einer  ^3rife  $uder  mürgt  unb 
mit  einer  üRefferfpifce  Siebig’g  $leifd)  * @£traft  Ijingufügt.  ©tatt 
beg  3J£ef)lg  fann  man  audj  geriebene  ©entmel  nehmen,  @in 

fo  jubereiteteg  ©emüfe  üott  trodenen  ^Silgen  ift  öon  bem 

frifdjen  faunt  gu  unterfdjeiben,  guntal  burd)  bag  Slufquettett 
bie  ^ßilge  aucf)  fo  meid)  merben  mie  frifdje  unb  nid)t  leber- 
artig  bleiben,  mie  bieg  fonft  ber  $all  ift.  @g  ift  feber  §aug- 
frau  bringettb  gu  raten,  fid)  möglidift  öiet  Sßilge  für  ben 

SBinterbebarf  gu  troditen  unb  fie  nad)  biefer  SBorfdjrift  gu 

oermenben. 


10.  ftaib^vriefcn  ttotguvidjtett. 

Sflan  fe|t  bie  ^riefen  mit  faltem  SBaffer  aufg  $euer; 
menn  fie  marm  geworben  fittb,  giejjt  man  bag  SBaffer  ab  unb 
frifdjeg  barauf  unb  mieberljolt  bieg  einige  SD^ate,  big  fie  meifs 
finb.  3)ann  legt  man  fie  in  fatteg  SBaffer,  gieljt  bie  §aut 
ab,  fdjneibet  bie  ^riefen  in  paffenbe  ©tüde  unb  fod)t  fie  in 
10  äRinuten  im  ghifaffee  gar. 

11.  ÜSftattbelit  ttorgubemtcn. 

ÜKan  übergiejjt  bie  ülftanbeln,  füfje  ober  bittere,  mit  !od)en- 
bem  SSaffer  unb  läfit  fie  barin  ein  SBeildjen  flehen,  big  fie  fidj 
leid)t  abgiefjen  laffen.  SDie  gefcf)ätten  SO^anbeln  tut  man  fogleid) 
in  falteg  Sßaffer,  bamit  fie  fdjön  meifj  bleiben  unb  bag  Del 
nidjt  Ijeraugtritt. 


12.  üSftatt&cfu  51t  ftoftett. 

®ie  abgewogenen  unb  in  faltem  SBaffer  gettmfdjenett  SJianbeln 
ftöfet  man  in  flehten  Mengen  mit  SSaffer,  ©meifc  ober  Slrraf 
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bie  äftanbeln,  trocfen  geftofjeu,  würben  ölig  werben,  iftach  jeher 
Unterbrechung  im  Stofjen  ntufj  man  ben  äßörfer,  bebor  man  ihn 
wieber  in  ©ebraucf)  nimmt,  forgfältig  augwafchen. 

13*  9ioftitctt  jn  nmfdjeit, 

®ie  fHofinen  werben  bon  ben  «Stielen  befreit,  in  Sßaffer  big 
jum  Wochen  erhi^t,  wieberholt  in  einem  SDurchfchlag  gewafchen 
unb  bann  beriefen. 

14*  &orhttl)ctt  §u  reinigen* 

(&§  ift  unmöglich/  biefe  Keinen  9iofintf)en  bon  ihren  Stielen 
bur«h  Briefen  gu  reinigen.  äftan  reibt  fie  erft  einigemale  trocfen 
§wif(hen  ben  Rauben,  big  fid)  bie  Stiele  gelöft  haben,  tut  fie 
bann  in  einen  SDurchfdjlag,  fe|t  biefen  in  einen  üftapf  mit  faltern 
SüBaffer  unb  wäfcht  bie  Korinthen  fo  lange  mit  immer  neuem 
SBaffer,  big  alle  Unreinlichleit  fort  ift  unb  bag  SOßaffer  rein  ab» 
läuft.  gute^t  breitet  man  fie  auf  ein  reineg  Such  unb  entfernt 
nod)  etwaige  Steinten,  größere  Stiele  u.  f.  w. 

15*  <S*djte  Slaftanictt  (Maronen)* 

$02an  löft  bie  äußere  Schale  ber  Sfaftanien  mit  einem  9Jieffer 
behutfam  ab,  fo  bah  man  bie  gweite  braune  §aut  nicht  berieft, 
brüht  fie  bann  mit  fochenbem  SBaffer  unb  giet)t  bie  zweite  Haut 
ebenfalls  ab.  üftun  fchntort  man  bie  ^aftanien  in  etwag  butter 
mit  einer  fein  gefchnittenen  gwtebel  bräunlich,  füllt  langfam 
heifjeg  SBaffer  nach,  big  biefelben  weich,  aber  nicht  gerfaHen 
finb,  unb  gibt  gütest  (Saig,  Pfeffer  unb  9?ofinen  nach  be- 
lieben f)inp-  9ttan  gibt  bie  ^aftanien  gu  Schmor*  unb 

Hammelbraten. 

16,  fRote  &pcifefavbc. 

10  g ßochenille,  10  g gebrannten  SUaun,  10  g Cremor 
tartari  unb  10  g Sal  tartari  reibt  man  in  einem  ^or^eHan« 
©efäfj  gut  burcheinanber  unb  bewahrt  bie  gewonnene  SOUfthung 
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trocfen  auf,  um  ©remeg,  ©eteeS  unb  uubere  ©peifen  natf)  belieben 
bamit  rot  §u  färben.  ®ie  borermäJfnten  ©ad)en  finb  jiemlicf)  un« 
fcfjäblidj  unb  in  jeher  ©roguenfjanbtung  fäuflicf). 


II.  Jtßfeifttng. 

Sitten* 

Kodden  bes  Suppenfleifd^es* 

9J?an  maft^e  bal  gleifcf)  einmal  fdjneU  ab,  fo  bafj  e§  nichts 
bon  feiner  Ä'raft  berliert,  unb  fe&e  e§  fofort  mit  faltem  SBaffer 
auf  ba§  $euer.  ©oll  ba§  fjteifdj  o!3  SSorfpeife  mit  auf  bie 
£afel  gebraut  merben,  fo  mufj  man  e§  mit  fiebenbem  SEßaffer 
auffefjen  unb  nidjt  meljr  al3  nötig  au§!ocf)en,  um  bann  bie 
gleifcf)fuppe  burdt)  gufaij  tion  Siebig’8  $leifcf)  ©straft  fräftig  unb 
mot)tfd)mecfenb  ju  geftalten;  ba3  fjletfcfj  bleibt  aisbann  faftiger 
unb  natjrljafter.  ÜESirb  ju  ben  ©uppen  ©hinten  bermenbet,  fo 
mujj  man  mit  bem  ©algen  fetyr  borfid£)tig  fein.  Ilm  ©uppen  gut 
unb  fparfam  auf  ©a§feuerung  gu  fotzen,  mag  folgenbe  Siegel 
gelten:  man  taffe  bie  ©uppe  auf  bem  größten  Srenner  in’3  ®odfjen 
lommen,  fdjäume  fie  gut  unb  laffe  fie  auf  bem  fleinften  Sörenner, 
Stellung  „f)atb",  fertig  merben.  3ebe  23ouifton  muff  2 bi§  2x/2 
©tunben  langfam,  bafj  fie  fic^  faum  bemegt,  fodjen,  bamit  fie  rec^t 
flar  mirb.  5Dann  mirb  baä  gletfdfj  ljerau§genommen,  bie  gemonnene 
©uppe  burcf)  ein  fpaarfieb  gegeben  unb  nacf)  einer  falben  ©tunbe 
ruhigen  ©tetjenä  entfettet  unb  borficfjtig  abgegoffen,  fobafj  ber 
Sobenfafj  guriicfbleibt. 

1.  fötarc  Söouiltou. 

3u  5 1 guter  Souifton  finb  erforbertid^  3 S mageres 
fRinbfteifcb  aus  ber  ®eule,  2 & fd)iere§  Äatbfteifcf)  unb  */ 2 S 
magerer  roljer  Stinten,  bon  bem  alles  fRäucfyerige  abgefdjnitten 
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mirb.  Eftan  legt  bal  gleifdj  in  ben  ©uppentopf,  läfjt  el  etmal 
anmärmen,  gibt  ö1/»  1 SBaffer  barauf,  fdjäumt  el  gut  ab, 
fatgt  borstig,  gibt  Sellerie,  gmiebeln,  Porree  nebft  $eterfilien- 
murgeln  baju  unb  läfjt  bie  ©uppe  feljr  langfam  272  ©tunbe 
fotzen  (fielje  oben).  Sßünfdjt  man  redjt  Hare  SouiEon,  jo  mufj 
man  fie  einen  Stag  bor  bent  ©ebraud)  !od)en  unb  ruljig  ftefjen 
laffen.  Süian  barf  nie  mäljrenb  bei  ®od)enl  23ouiEon  abfüllen 
unb  mieber  Söaffer  jugeben,  ba  fie  fiierburd)  alle  Äraft  ber* 
lieren  mürbe.  2)er  SDedel  bei  Stopfei  foE  feft  gefdjloffen  fein; 
am  befien  fodjt  man  bie  93ouiEon  in  einem  SDampftopf. 

2.  SlaffettlumtliUw» 

Sn  1 1/s  1 SBaffer  torfjt  man  10  g 9tinbermarf,  eine  Heine 
äerfdjnittene  ©tauge  ißorree,  eine  Jialbe  ißeterfilienrourgel  unb  ein 
©tuet  ©eEerie  10  Minuten,  feifjt  bal  SBur^elmaffer  burcf),  gibt 
15  g Siebig’l  3deif<b*@;rtraH  baran,  fomie  10  g ©alj,  !od)t  bie 
23ouiEon  auf  unb  füEt  fie  in  Staffen. 

3*  braune  SBoutflotn 

gür  je  eine  ißerfon  rechnet  man  72  & magerel  9tinb* 
fleifib,  fdpteibet  el  in  fingerbide  Streifen,  gibt  etmal  Sutter  in 
ben  Stopf,  legt  bal  gemäkene  gleifd)  nebft  V2  S magerem 
©hinten  |tnau,  fefct  ben  $opf  auf  ben  größeren  Brenner,  läfjt 
bal  gteifd)  bräunen,  bafj  el  eine  fd)öne$arbe  betommt,  unb  giefjt 
fo  biel  SBaffer  barauf,  all  man  Suppe  nötig  bat;  nad)  bem 
©cbäumen  folgt  man  borfidjtig,  gibt  ©eEerie,  Porree  unb 
SBurgetmer!  bW  unb  läfet  gang  langfam  2 ©tunben  fodjeu. 
2)ann  gibt  man  bie  SBouiEon  burd)  ein  ^aarfieb,  entfettet  unb 
Hart  fie  mie  oben. 

4*  mit  Champignons 

5luf  jebe  jßerfon  redptet  man  eine  Heine  §anb  boE 
S^ampignonl;  biefelben  müffen  frifd)  unb  nod)  uid)t  aufgebrodjen 
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fein,  man  pufct  fie  am  (Stiel  rein  unb  mäfdjt  fie  in  ©atjmaffer. 
Eftan  fdjmi&t  einen  Söffe!  Eftelj!  in  93utter,  gibt  1 1 53ouiHon 
unb  bie  gemäkenen  Champignons  l)itt3u,  läfjt  bie§  jufammen 
eine  ^albe  ©tunbe  langfam  fodjeit,  gibt  bann  fobie!  23ouiEon 
fjingu,  a!§  man  ©uppe  münfdft,  läfjt  nochmals  auffotfyen,  rüljrt 
bie  ©uppe  mit  2—4  (Sigelb  ab  unb  gibt  nocf)  eine  jßrife 
3ftu§tat  baran. 

5.  iöouiüonfitppc  mit  9lei3* 

SDer  Etei§  mirb  tüchtig  mit  fattem  Söaffer  gemafcfjen  unb 
gmeinta!  mit  fodjenbem  SSaffer  abgebrüht;  bann  gibt  man  ein 
©tüddjen  Sutter  baran,  tjalb  S33affer,  tjalb  23ouiEon  barauf  unb 
läfjt  i!jn  langfam  eine  ©tunbe  fodjen.  üftan  fcfjmi|t  einen  Söffe! 
Eftef)!  in  SButter,  gibt  ben  Eiei§  unb  genügenb  fertige  33ouiEon 
tjinju  unb  läfjt  nod)  74  ©tunbe  fodjen. 

6.  *Bouißoitf«Vpe  mit  ©rauben* 

©raupen  merben  mit  Sßaffer  unb  einem  ©tüddjen  Sutter 
langfam  2 ©tunben  gefod)t,  ein  üeiner  Söffe!  Eftelj!  in  Sutier 
gefc^mi^t,  bie  ©raupen  unb  bie  fertige  33ouiEon  Ijinjugefügt  unb 
biefe§  eine  Ijalbe  ©tunbe  gefodjt.  Eftan  regnet  50  g ©raupen 
auf  6 fßerfonen. 

7.  g&ouiftonfitppe  mit  Rubeln* 

®ie  ©tern»  ober  gabemtabeln  merben  in  10  Minuten  in 
f)a!b  EBaffer,  Ijalb  Souitton  langfam  gar  gelobt,  bann  bie  bereit 
gehaltene  93ouiEon  fjingugefügt  unb  aEeä  noti)  einmat  aufgelodjt. 

8.  SBottiflottfuWc  mit  ^ulicmtc. 

gür  6 fßerfonen  fod)t  man  75  g Suüenne  in  |a!b  SBaffer, 
^a!b  SöouiEon  in  einer  fyalben  ©tunbe  langfam  meid),  fügt 
bann  bie  übrige  fertige  SouiEon  fjinsu  unb  läfjt  nodj  7 4 
©tunbe  lodjen. 
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9.  dfcaitpett^uppe» 

50  g feine  ©raupen  fefct  man  mit  einem  ©tüddjen  Butter 
unb  2 Staffen  boll  faltem  Söaffer  auf  ben  «einften  Brenner  unb 
läfjt  fie  langfam  tod)en,  inbem  man  biefelbe  ab  unb  ju  umrüfjrt. 
SDann  fc^neibet  man  Sellerie,  ©ellerieblätter,  Porree  unb  Karotten 
Hein  mürfelig,  mäfdjt  fie  unb  läfet  fie  in  einer  «einen  Pfanne 
mit  23utfer,  93ratenfett  ober  S^ierenfett  fdjmoren  ober  röften,  gibt 
fie  ju  ben  ©raupen  unb  läfjt  bie  ©uppe  2— 2l/2  ©tunbe,  inbem 
man  immer  mieber  etmag  todjenbeg  SBaffer  nacljgibt,  fertig  todjen. 
Sule^t  mirb  bie  ©uppe  mit  ©a(j  unb  Siebigg  gleif^-@jtra!t 
abgefd)mettt. 


10, 

3J?an  fdjneibet  in  «eine  längliche  Streifen:  2 SCBuräeln, 
2 bitte  Kartoffeln,  1 «einen  Kopf  Sellerie,  1 ©tange  Porree, 
1 graiebel,  1/i  «einen  Kopf  SCBeifjfoIjl,  pu&t  eine  «eine  §anb 
bo«  9?ofentol)l,  mäfdjt  a«eg  gut,  gibt  eg  mit  einem  eigrofjen 
©tiitf  SSutter  in  einen  3topf  unb  läfjt  eg  auf  bem  «einften  Brenner 
äugebetft  V4  ©tunbe  bämpfen.  SDann  füllt  man  nad)  unb  nad) 
löffelmeife  23ouiHon  Ijingu  unb  läfjt  fie  todjen,  big  bie  ©emüfe 
gar  finb.  S3eim  2lnrid)ten  gibt  man  nod)  foöiel  SBouiKon  nad), 
big  man  genügenb  ©uppe  Ijat.  ®ie  ©uppe  mufj  runb  fein.  — 
$ür  6 Sßerfonen. 


11,  ^cUexic-^nwe. 

gür  4 ^erfonen  fdjneibet  man  einen  bitten  gut  gemadjfenen 
©eIIerie*Kopf  in  feine  ©treiben,  bämpft  biefe  in  etmag  23utter 
10  Minuten  lang,  füllt  bann  löffelmeife  93ouilIon  Ijinsu  unb  läfjt 
auf  bem  «einften  S3renner  bie  ©eßeriefdjeiben  gar  todjen,  mogu 
reidjlid)  eine  ©tunbe  erforberlid)  ift.  SDann  rüfyrt  man  fie  burd) 
ein  .^aarfieb,  füllt  foöiel  93ouiHon  Ijinju,  bafj  bie  ©uppe  gerunbet 
bleibt,  unb  läfjt  fie  nodjmalg  auffodjen. 
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12.  ftavtoff cif uVVc* 

etwas  gerbadte  Knochen  oon  frifdjem  ober  gebratenem 

g-teifdh  werben  gewaftfjen  unb  in  Sßßaffer  mit  ©atg  jgum  Podien 
gebracht,  üftad)  gutem  ©Räumen  werben  reichlich  ©uppenfräuter 
baran  getan  unb  bie  Sriibe  feft  gugebedt  auf  bem  tteinften 
Srenner,  ©fettung  „halb",  2 ©tunben  getobt.  2)ann  giefst 

man  fie  burd)  ein  ©ieb,  bringt  fie  wieber  gum  Kod)en,  täfjt 
Kartoffeln,  welche  oor^er  in  SBaffer  abgelodjt  finb,  in  biefer 
SBrü^e  recht  weich  fodjen  unb  rührt  bie  @upf>e  gule^t  bur<h  ein 
©ieb.  ©ann  täfjt  man  biefelbe  mit  etwas  Siebig’S  $teifch* 
©jtraft  nochmals  auftochen  unb  rietet  fie  mit  feingebadter 
ißeterfilie  an. 

13.  Slartoffelfiipv*  <*»tf  aitbctc  2lrt. 

SDie  Kartoffeln  werben  gelodet,  abgegoffen,  fein  geftampft 

unb  burcb  ein  ©ieb  gerührt,  bann  mit  fodjenbem  Söaffer  ober 

beider  Souilion  genügenb  oerbünnt,  gefaben  unb  aufgelöst. 
3ule|t  fcbmedt  man  mit  Siebig’S  gleif^-ejtralt  ab  unb  richtet 
bie  Suppe  mit  gebadter  ^ßeterfitie  an. 

14.  Slartoffelfuwe  fc^tteÖ  ju  bcceiteit. 

Kartoffeln  werben  gang  weicb  gefod)t,  abgegoffen  unb  fein 
geftampft  burth  ein  ©ieb  gerieben,  mit  fochenbem  SBaffer  ttar 
gerührt  unb  mit  bem  nötigen  ©atg  burcpgetocbt.  ®ann  täfjt 
man  einige  fein  in  SEBürfel  gefcbnittene  ßwiebeln  in  Sutter  ober 
Sratenfett  gelb  werben,  fdjwi^t  barin  einen  Söffet  äftebt  unb 
gibt  eS  gut  gemärt  gu  ber  lodjenben  ©uppe,  welche  redht 
gebunben  fein  rnufj.  Seim  Anrichten  rührt  man  feingebodte 

ißeterfitie,  entfprechenb  (man  hüte  fid)  oor  bem  gubiet)  Steifet)* 
Sjtratt  unb  ein  ©gelb  baran. 

15.  ©imtfcrit = 0uv^c. 

Stuf  jebe  ißerfon  regnet  man  einen  ©fjlöffet  öoH  ©rünfern* 
@jtra!t,  rührt  biefeS  mit  tattern  ÜEßafferan,  gibt  eS  unter  fRübren  in 
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bie  fertige  fodjenbe  Souilion  unb  läfet  bie  «Suppe  langfam  bannt 
V*  ©twnbe  fotzen,  big  fie  gut  runb  ift. 

@rün!eru;@jtra!t  erhält  man  in  allen  befferen  $olonialmaren- 
©efdjäften  in  $a!eten  mit  bem  tarnen  Slnorr.  — äftan  fann 
aud)  ©rünfern  lofe  auggemogen  befommen,  berfelbe  mufj  länger 
lochen  unb  fdjliefjlicf)  burd)  ein  §aarfieb  gerührt  merben. 

16*  (Shtfrtc^c  £)d)fen)d)\vantfnp\>e. 

(Sin  Heiner  Dcfifenfdjmanä  mirb  §erl}acft,  bie  eine  Hälfte 
mit  2V2  1 SBaffer  angefefjt,  bie  anbere,  in  Souiltonfett  braun 
gebraten,  an  bie  Suppe  getan,  menn  biefe  fod)t.  2llg  ©emürj 
merben  20  g Sd)infenabfäüe,  2 Stücf  äRugfatblfite,  2 3roiebeln, 
2 Lorbeerblätter  unb  20  Sßfefferförner  baran  getan  unb  bie 
Suppe  2 Stunben  langfam  auf  bem  Heinften  Srenner  gefocfjt. 
ÜRan  gibt  fie  burd),  öerbidt  fie  mit  braunem  Suttermef)!,  tut 
8 g Siebig’g  ^eif^*®Etraft  baran  unb  72  ©lß3  SRotmein,  löft 
bag  fjlei fdj  tmm  Scffmans  unb  ridjtet  bie  Suppe  bariiber  an. 

17»  @uppe  a la  reine. 

2 U magereg  SRinbfleifd),  2 & Äalbffeifcf),  1 guteg  Suppen- 
ljuijn.  2)ag  gleifd)  fcfjneibet  man  in  Heine  Stücfdjen,  bamit 
bie  Suppe  fräftiger  mirb,  läfet  aber  bag  $uljn  ganj,  gibt 
272  1 SBaffer  barauf,  fdjäumt  bie  Suppe  gut  ab,  gibt  Sellerie, 
Porree,  eine  grofje  Seterfilienmurjel  unb  etroag  Salj  ^inju  unb 
lodfjt  bie  Suppe,  big  bag  $uljn  meicfi  ift.  SDann  nimmt  man 
gleifcf)  unb  §uf)n  Iferaug,  löft  bag  Srufifleifd)  öon  bem  £>uf)tt 
ab,  fc^neibet  bagfelbe  in  Stüddjen  unb  legt  eg  in  bie  Xerrine. 
2)ie  ^noc^en  beg  |)uljng  ftöjjt  man  im  üüiörfer  unb  locf)t  fie 
nodt)  74  Stunbe  in  ber  Souilion.  ®aun  mirb  bie  Souilion 
burdj  ein  Sieb  gegeben  unb  bom  Sobenfajj  forgfältig  abgegoffen; 
2 Heine  Löffel  sJftef)l  merben  in  30  g (2  Lot)  Sutter  gefdjmifct, 
natf)  unb  nadf)  mit  ber  ganzen  Souilion  aufgefüllt  unb  gut 
burdljgelodjt.  3ule&t  legiert  man  bie  Suppe  mii  3 (Sigelb 

unb  gibt  nodl)  eine  Sßrife  äftuglat  ^inju,  richtet  bie  Suppe 
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über  ber  |jühnerbruft  unb  über  üorfjer  in  ber  Souilion  gar 
gefönten  pijnerfleifcpöjjrfjen  in  ber  Terrine  an  unb  gibt  fie 
fc^nett  ju  Sifd). 

18»  $uljttc rftiwc  mit  9ici3  ober  ©rauben» 

65  g 9teig  ober  ©raupen  läfjt  man  mit  einem  Stüd 
Sutter  in  etmag  Söaffer  ^alb  meid)  fodjen.  ©in  alteg  §uljn 
fcfjneibet  man  in  oier  Seile,  focht  eg  in  l*/2  1 Sßaffer  mit 
einer  Broiebel  unb  etmag  ©alj  langfam  meich,  giefjt  bie  (Suppe 
Durch  ein  Sieb,  löfet  fic  fid)  abfefcen  unb  giejjt  fie  öorfidjtig 
oont  Sobenfafc  ab;  bann  fdjroifct  man  einen  Söffet  SKe^l  in 
«Butter,  gibt  bie  Suppe  Ijinju  unb  läfjt  9?eig  ober  ©raupen 
ooHenbg  barin  gar  fodjen,  legiert  fie  mit  einem  ©igelb  unb  rietet 
fie  über  Dem  £üt)nerfleifd)  unb  gleifdjflöfjchen  in  ber  Serrine 
an.  Statt  ber  ©raupen  fann  man  auch  Sluntenfof)!  ober  Spargel 
oermenDen. 


19»  Hamburger  Slalfuppe» 

3u  biefer  Suppe  fodjt  man  2x/2  1 fräftige  Souilion  nach 
9fJr.  1.  ©in  Slal  oon  IV2  big  2 'S  ©emicht  roirb  abgewogen, 
gereinigt,  in  §meifingerbreite  Stüde  gefc^nitten  unb  mit  halb  ©ffig, 
halb  SJBaffer  bebedt  auf’g  geuer  gefegt.  «Rach  Dem  Schäumen 
fügt  man  ein  Lorbeerblatt,  3 Schalotten,  Salj,  «Reifen  unb 
«ßfefferförner  fymbu  unb  läfjt  ben  Slal  V*  Stunbe  barin 
gar  fodjen.  8—10  Sirnen  merben  in  Sßeifjmein  unb  3uder 
geftoot  unb  in  bie  Serrine  getan;  ber  Slal  rnirb  aug  ber 
Srü^e  genommen  unb  mit  ungefähr  12  im  SBaffer  gefügten 
Schmammflöfjchen  ebenfaüg  in  bie  Serrine  gelegt.  Sann  fchmi&t 
man  einen  Löffel  «JRehl  in  Sutter,  füllt  eg  mit  ber  Souilion 
auf,  rührt  biefe  mit  2 ©igelb  ab,  brüdt  ben  Saft  toon 
V4  ©itrone  baju  unb  richtet  bie  Suppe  über  ben  ©inlagen  in  ber 
Serrine  an. 
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SO*  Slt'ebSfuppe* 

12  ®rebfe  werben  in  äßaffer  unb  ©atj  abgefod)t.  3Ran 
bricht  fie  aus,  ftöfjt  bie  roten  ©d)alen  bon  ben  Setbern  unb 
beit  ©djeren  im  SRörfer  Hein,  fefet  fie  mit  einem  ©tüddjen 
S3utter  auf  ben  Heinften  Brenner,  Stellung  „Ijatb",  unb  läfjt 
fie  unter  Stühren  */4  ©tunbe  fdfmifcen,  baff  bie  93utter  rot 
mirb.  ©ann  fdjmifct  man  genügenb  2ßel)I  baran,  um  bie 
©ubbe  feimig  ju  matten,  gibt  nad)  unb  nad)  fobiet  gute 
SSouiHon  ^in^u,  als  man  ©ubbe  münfdjt,  nebft  einem  Heinen 
ßobf  ©ellerie  unb  einer  Sßeterfitienwuräel,  unb  läfjt  aHeg 
x/i  ©tunbe  tangfam  !od)en.  darauf  gibt  man  bie  ©ubbe 
burd)  ein  feines  §aarfieb,  Iäfjt  fie  eine  SGBeile  ruljig  fielen 
unb  nimmt  bie  SSutter  oben  forgfältig  ab,  um  fie  §u  ben 
Stoffen  ju  bermenben  (SXbt.  III  Sftr.  11).  ©ann  fefet  man 
bie  ©ubbe  toieber  aufs  $euer,  gibt  bie  ittjwifdjen  berfertigten 
Älöfjdjen  hinein,  Iäfjt  biefetben  unter  beftänbigem  leifen  Sluf* 
gieren  ber  ©ubbe  mit  einem  Söffet  barin  gar  werben,  legt 
bie  ßtöfjdjen  borfid)tig  mit  einem  ©djaumlöffel  in  bie  ©errine, 
fornie  aud)  baS  gleifd)  ber  ÄrebSfdjeren  unb  rietet  bie  ©ubbe 
barüber  an.  SBitt  man  bie  ©ubbe  redjt  gut  Ijaben,  fo  lann 
man  aud)  bie  ßrebSlöbfe  mit  ber  gleichen  garce  füllen,  auS 
wetd)er  bie  ®Iöfjd)en  gemalt,  unb  fie  mit  ben  Älöfjdfen 
gufammen  gar  fod)en;  auch  tann  man  einige  fauber  gemafdjene 
unb  gar  gefod)te  -äRordjeln  unb  (St)ambignonS  mit  in  bie  ©ubbe 
geben  ober  biefelbe  nad)  üöelieben  mit  2 (Sigetb  abgie^en. 

21*  30£oftitrtfefiippe« 

©er  ®obf  bon  einem  gemäfteten  $albe  mirb  §wei  ©tunben 
in  IjeifjeS  SBaffer  gelegt,  bamit  alles  93tut  ^erauSjie^t,  unb 
bann  in  einem  t)ol)en  ©obfe  mit  SSaffer  bebedt  auf’S  geuer 
gebracht.  Sßac^bem  er  gut  gefd)äumt  ift,  gibt  man  25  helfen* 
bfefferförner,  2 Sorbeerbtätter,  6 ©djatotten,  ©ragon,  wenig 
3RuStat  unb  ©at*  fiinju  unb  Iäfjt  ben  $obf  gar,  aber  nid)t 
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entjroei  fotzen.  ©ann  legt  man  i|n  auf  einen  ©urcfjfc&tag, 
löft  alles  gleiftf}  ab  unb  fcfjneibet  eg  in  anfeijnticf^e,  grofje 
SBürfet,  ebenfo  bie  abgewogene  Bunge.  5Kan  föraifct  einen 
Söffe!  9J?el)l  in  23utter  hellbraun,  giefjt  nad)  unb  nadj  IV2  1 
gute  Bouillon  unb  7*  1 guten  SWabeira  $inju,  gibt  bag 
gleifd)  oon  bem  $opfe,  2 gebrühte,  abgetjäutete  unb  in 
SBütfel  gefc^nittene  SMbSpriefen,  Mölken,  nad)  belieben  etraag 
ßitronenfaft  unb  eine  Sßrife  meinen  «Pfeffer  hinein,  läfet  bie 
Suppe  fo  lange  toetjen,  bis  bie  SHöjjdjen  gar  finb,  unb 
ridjtet  an. 

22.  sS!umctt!o^!fu^vc* 

©er  S31umenfot)I  rairb  gepult,  in  SBaffer  fjalb  gar  unb 
bann  in  ber  S3ouiIIon  ööüig  gar  getobt.  Bute&t  fcfjmi&t  man 
einen  Söffe!  äftetjl  mit  93utter,  rü^rt  bie  ©uppe  bamit  feimig  unb 
roür§t  mit  ©atg  unb  menig  ERuglat. 

23.  Äcrbelfiippc. 

Werbet  mirb  gemafdjen,  auggebrüdt  unb  feingetjadt,  bann 
in  Iräftige  53ouitton  getan  unb  aufgetod)t.  Bute&t  rü^rt 
man  bie  ©uppe  mit  2 (Sigelb  ab.  9ftan  tann  aud)  (Sierftöfjdjen 
Ijineingeben. 

24.  Slerbclfuppc  auf  attbete  2lri. 

©rei  Söffet  2ftef)t  fdjroifct  man  in  50  g 23utter,  gibt 
ba§u  ben  feingetjaeften  Werbet  (man  tann  aud)  tjalb  Werbet,  fjatb 
Sauerampfer  nehmen),  läjjt  ben  Werbet  mit  burdjfd)mif3en  unb 
füQt  nact)  unb  nad)  unter  beftänbigem  ^üfyreit  bie  93ouiHon  gu, 
täfjt  bie  Suppe  gut  burd)focf)en  unb  rüfjrt  fie  gute^t  mit  2 Grigelb 
ab.  Sftan  tann  nact)  belieben  bie  ©uppe  über  berlorenen  (Siern 
anridjten. 

25.  ^ontatcnfuppe. 

Sn  40  g frifdjer  Sutter  fdjmi&t  man  eine  3roiebel  unb  10 
in  Viertel  gefdjnittene  ©omaten  etma  10  ^Minuten  auf  bem  tteinften 
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Brenner.  2)ann  füllt  man  fnapp  2 1 foc^enbeS  SQSaffer,  ba§ 
nötige  Saig  unb  100  g gerfd)nittenc3,  borljer  troden  geröftete§ 
SSeifcbrot  bagu  nnb  f'odjt  bie  (Suppe  35  Minuten.  3Kan  ftreicfjt 
fie  burd),  fügt  15  g Siebig’3  gleifdj*©£traft  bagu,  mürgt  bie 
«Suppe  mit  feinem  Pfeffer  unb  ridjtet  fie  über  berlorenen 
©iern  an.  9Jtan  fann  aud)  ftatt  be3  geröfteten  Sßeifsbroteä 
100  g gebrühten  fKeiS  in  ber  «Suppe  fodjen  unb  bie  ©ier  bann 
megtaffen. 

26,  Rvanteviuppe. 

äftan  netjme  bon  Sauerampfer,  Kopffalat,  Spinat  unb  SDragon, 
^Simpinett  u.  f.  m.  gufammen  eine  §anbboH,  mafd)e  unb  fdjneibe 
biefe  Kräuter  fein.  §at  mau  bann  ein  gutes  Stüd  23utter 
mit  genügenb  9Jtef)I  gefd)tbi|t,  fo  gibt  man  bie  Kräuter  bagu, 
betrügt  fie  mit  5ßouidon  ober  SBaffer  nebft  etma§  Siebig’3 
$Ieif  dp  (Straft,  fügt  Saig  unb  fein  ge|adten  Kerbel  unb 

Peterfilie  f)ingu  unb  läjjt  bie  Suppe  fodjen.  Kartoffeln  ober 
©ierftid)  merben  hinein  gegeben  unb  bie  Suppe  gulefct  mit  ©igelb 
abgegogen. 

27,  Vßiltfnwe. 

Steinpilge  ober  Pfifferlinge  merben  tücfjtig  gemafdjen, 
fein  gefehlten  unb  in  Sßaffer  mit  einer  3tDtebel  tüchtig  gelobt; 
bann  fdpniit  man  93utter  unb  Sdteljl  an  bie  23rüfye,  gibt 

Saig  unb  eine  Prife  Pfeffer  bagu  unb  läfjt  ade§  gufammen  burd)* 
fotzen,  gibt  bie  Suppe  burdj  ein  Sieb  unb  richtet  fie 

über  in  23utter  gelb  gebratenen  SBeifjbrotmürfeln  unb  gefyadter 
Peterfilie  an. 

28,  SiiVV**  frifdjeti  (Sirbfcn. 

$ür  4 perfonen  fe&t  man  einen  Suppenteller  ooH  junger 
©rbfen  mit  100  g guter  93utter  auf  ben  fleinften  Srenner 

unb  läfjt  fie  Stunbe  burdjfdimiken,  mobei  man  fie  öfter  um* 
fdjmenft.  ®ann  gibt  man  IV2  1 fodjenbeä  Sßaffer  bagu,  etroa§ 
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©alg  unb  30  g guder  unb  Iäjst  bte  ©rbfen  gor  fotzen.  9Jtoit 
bereitet  SdjwammHöfje,  ftidjt  fie  mit  einem  Seelöffel  ab  unb 
lodjt  fie  langfam  in  ber  ©uppe,  bis  fie  ^o^fteigen.  $eim 
geljadte  ^eterfitie  gibt  man  in  bie  Serrine  unb  richtet  bie  Suppe 
barüber  an. 

9Kan  !ann  bie  Klöfjdjen  and)  in  SBaffer  gar  rnerben  laffen 
unb  fie  bann  in  bie  Suppe  legen. 

29,  Suppe  pon  geüotfnetett  (gütfett. 

Sie  @rbfen  werben  beriefen,  gewafdjen,  in  faltem  SEöaffer 
auf’s  ffeuer  gebraut,  weid)  gelobt  unb  burdj  ein  Sieb  gerührt. 
Sann  gibt  man  23ouiIIon  ober  fodjenbeS  SBaffer  l)insu,  nebft 
etroaS  furj  gefc^nittenen  Suppenlräutern  unb  läjjt  bie  Suppe 
fodjen,  bis  ber  Sellerie  weit!)  ift.  SUian  fdb)neibet  nid)t  gan§ 
frifdjeS  Sßeifsbrot  in  SBütfel,  brät  eS  in  Sutter  IjeHbraun, 
gibt  eS  in  bie  Serrine  unb  richtet  bie  Suppe  barüber  an. 
£>at  man  bie  Suppe  mit  SBaffer  gelobt,  fo  gibt  man  ein 
Städten  gute  23uiter  unb  l/2  Seelöffel  Siebig’S  $Ieifdj« 
©jtralt  baran. 


30,  Sittfettfuppc, 

ülftan  oerlieft  100  g Sinfen,  mäfdjt  fie  unb  fe&t  fie  mit 
taltem  SGBaffer  auf’s  geuer,  läfjt  fie  auffodjen,  gibt  baS  SBaffer 
ab  unb  frifdjeS  fodjenbeS  SBaffer  barauf,  läjst  fie  nodfmals 
5—10  Spinnten  lochen  unb  gibt  baS  Sßaffer  mieber  ab.  Sann 
l)aben  bie  Sinfen  eine  tjübfdje,  bjeIXe  $arbe  befommen  unb 
werben  nun  in  l1^  1 23ouillon  nebft  Sellerie,  ^ßorree  unb  etwas 
Salj  weidj  getodjt.  3ulejjt  fdiwijjt  man  einen  (Sfjlöffel  90?el)l  in 
SSutter  hellbraun,  berrüljrt  es  mit  ber  Suppe  unb  lod)t  Heine 
gleifd)Höfjd)en  barin  gar.  — Statt  mit  93ouiHon  !ann  man  bie 
Sinfenfuppe  and)  mit  bem  brüten  Sßaffer  fertig  fodjen,  tut  bann 
ein  Stücken  S3utter  baran  unb  fodjt  ftatt  ber  Klöjjdjen  gule^t 
Heine  Kartoffeln  barin  gar. 
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31.  233cifj|c  SSö^itc^citfu^^c. 

125  g rneifte  S8ö£>nc^en  möfdjt  man  am  Stbenb  oortjer 
unb  tä^t  fte  mit  Sßafjer  reidjtid)  bebecft  über  Sftadjt  fielen, 
äftit  biefetn  SBaffer  merben  bie  33öftndjen  am  attberen  Stage  ab* 
gelobt,  bag  Sßaffer  abgegofjen  unb  fyalb  burcb)  frifdjeg  tocftenbeg 
SBaffer,  ftatb  burd)  SöouiUon  erfeftt.  3J?an  fdjneibet  einen  ©etterie* 
fopf  unb  etmag  Porree  ttein  unb  täftt  eg  tangfam  mit  ben  iBötjndjen 
meid)  foc^en.  guteftt  rüftrt  man  etmag  in  33utter  gefcfjmi^teS 
SJfteftl  batan. 

32*  üBohocufttppe  a«f  auberc  2lrt, 

Süian  täftt  bie  Sonnen  in  bem  §meiten  SSaffer  meid)  fotzen, 
rütjrt  fie  burct)  ein  ©ieb,  gibt  93ouiIIon  ba^u  nebft  fein* 
geschnittenen  ©uppenträutern  unb  täftt  bie  ©uppe  nod)  fo  lange 
fodfen,  big  bie  ©uppenträuter  gar  finb. 

88*  SBof)tten=  ober  Stnfcitfnppe  «t  it  S tf)  io  eincpöfclfleif  cf). 

©ag  ^Söfetfteifdh  tauft  eine  S^acfjt  ober  einige  ©tunben,  je 
nad)bem  eg  fällig  ift,  in  Sßaffer  augjietjen.  SEBenn  bie  Sonnen 
ober  Sinfen  abgefoctjt  finb,  fodjt  man  bag  ijSöfelfleifd)  nebft  ftein* 
gefdjnittenen  ©uppenfräutern  mit  ben  §ütfenfrüd)ten  gufammen 
meid)  unb  nimmt  eg  fjeraug.  ©ann  läftt  man  ttocft  einige 
Kartoffeln  in  ber  ©uppe  gar  merben  unb  rüt)rt  juteftt  einen 
©fttöffel  in  Butter  gefdpoiftteg  9Ket)I  baran.  ©ag  gteifd)  gibt 
man  mit  gu  ©ifd). 

34*  Suppe  oon  getrocknete«  ^wetfdEjcu. 

250  g gut  gemafdjene,  getrodnete  gmetfdjen  fefet  man 
mit  foltern  SEBaffer,  etmag  (Sitronenfdjate  unb  gitnmt  auf’g  $euer. 
SBenn  fie  faft  meid)  gelobt  finb,  gibt  man  2 groiebade  tjingu. 
©amt  mirb  aßeg  burd)  ein  ©ieb  gerütjrt  (foHte  bie  ©uppe  gu 
runb  fein,  fo  fefte  man  nod)  etmag  SEBaffer  gu),  3uder 
nad)  ©efdjntad  unb  ein  ©tag  SKot»  ober  SBeiftmeitt  baran  ge* 

geben  unb  bie  ©uppe  ttoc^matg  aufgefodjt.  4— 5 ijSerfotten. 

2* 
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35.  uoit  frifcfjcn  Äivfdjett. 

©ie  $irfen  merben  auSgefernt  unb  mit  SBaffer,  Sitronen* 
fetale  unb  «ßimmt  auf’s  geuer  gefegt.  SBenn  fie  faft  gar 
ftnb,  gibt  man  pei  geflogene  gmiebaefe,  eitt,ag  SBein  unb 
Bucfer  nach  ©ef  rnatf  tjingu  unb  läfjt  baS  ©ange  nochmals 
burefoeben. 

36.  ©iippo  uoit  getrotfueten  iltrfdjett. 

125  g getroefnete  ^irfen  merben  tüchtig  in  marmem 
2Baffer  gemafen,  auf  ein  ©ieb  prn  Abläufen  getan  unb 
bann  im  äßörfer  geflogen.  3J?an  gibt  IV2  1 SBaffer  barauf 
unb  foebt  fie  eine  ©tunbe  lang.  ©ie  lebten  10  SKinuten 
!od)t  man  4 mit.  ©ann  mirb  bie  ©uppe  burd)  ein 

feines  ©ieb  gerührt,  Bucfer  nach  belieben  bap  gegeben  unb 
bie  (Suppe  nochmals  aufgefodjt. 

37.  ^rüuellenfuppc. 

^afergrüfce  mirb  mit  SBaffer  p bünner  ©uppe  gefod^t, 
bureb  ein  -Spaarfieb  geftric^en  unb  mieber  auf’S  $euer  gefegt, 
©ann  gibt  man  reiflich  in  ©Reiben  gefnitfene  ißrüneüen, 
©itronenfebeiben,  3uc^r/  Bimmt  unb  etmaS  ©alj  bap  unb 
läfft  foeben,  bis  bie  5ßrüneHen  toeirf)  ftnb.  3u^e^  gibt  man 
1—2  ©laS  SBein  pr  ©uppe  unb  rübrt  fie  mit  2 ©igelb  ab. 

38.  83ictfuppc. 

1 1 2Mcf)  unb  1 ^lofe  Sraunbier  ober  üföeifibier  mit 
etmaS  ©itronenfcbale,  B'mmt  unb  2 Hellen  merben  jebeS  für 
ff  gelobt.  fJtacbbem  bann  beibeS  pfammengegoffen,  mirb 
1 Söffe!  3Jiebt,  in  faltet  sJJtilch  flar  gequirlt,  ^inpgetan, 
bie  ©uppe  aufgefocf)t,  mit  2 ©igelb  abgejogett,  3l|cfer  unb 
©alj  b^äugefügt  unb  angericf)tet.  Obenauf  legt  man  SHö^d;en 
üon  bem  mit  Bucfer  unb  Büurnt  öermifc^ten  unb  p ©ebnee 
geflogenen  ©imeifj. 
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30«  Stäfcfuppc. 

üütatt  laffe  ein  gutes  ©tüd  53utter,  1 Söffet  iIJiepl,  2 fein 
geriebene  gwiebeln  unb  Vs  ® in  ©töddjen  gefcpnittene  ©d^tüei^er* 
fäfe  langfam  fdjwipen,  bamit  ber  Ääfe  fidj  gut  auflöft,  rüprt 
mit  füper  ©apne  flar,  gibt  pelle  SouiUon  bap  unb  jiept  bie 
©uppe  piept  mit  2 ©gelb  ab. 

40»  ©raupcufitppe  mit  SEöeifftueitt. 

125  g ißertgraupen  werben  mit  1 1 SBaffer,  etwa«  SButter, 
8uder,  gimrnt  unfc  ©tronenfcpale  langfam  weicp  gefocpt.  Sann 
gibt  man  V2  1 SBeifswein,  fowie  etwas  ©alj  bap,  läpt 
nochmals  auffocpen  unb  rüprt  bie  ©uppe  mit  2 ©gelb  ab.  — 
^acp  belieben  lann  man  aucp  einige  fJtofinen  unb  Äorintpen 
öerlefen,  wafcpen  unb  eine  $8iertelftunbe  in  ber  ©uppe  fodjen.  — 
§ür  4—5  ißerfonen. 


41.  t^agofuppe  mit  ütotmein* 

125  g Sßerlfago  werben  langfam  in  Söaffer  rneidp  gefocpt 
unb  baS  gleicpe  ©ewürj  wie  bei  ©raupenfuppe  pinpgetan,  febocp 
ber  SSeifjweitt  burcp  Rotwein  unb  etwas  ©tronenfaft  erfept. 

42.  (^agofuppe  mit  SUtitd). 

100  g ißerlfago  werben  mit  etwas  faltem  SBaffer  ins 
ßocpen  gebracpt.  Sann  gibt  man  1 1 fodjenbe  aftitcp,  Qndet, 
3immt,  ©tronenfcpale  unb  etwas  ©alg  ba5u  unb  focpt  ben 
©ago,  bis  er  !lar  ift.  — gmr  4 ißerfonen. 

43.  99tildjfuppe  mit  ©raupen. 

Sie  ©raupen  werben  mit  etwas  SBaffer  unb  etwas  93utter 
auf’S  f^euer  gebracht,  J/4  ©tunbe  gefocpt,  bann  bie  fodjenbe 
ÜDtilcp,  ©tronenfcpale,  guder,  gimmt  unb  etwas  ©alg  pinp- 
getan  unb  bie  ©raupen  bamit  gar  gefocpt.  $ulept  *üprt  man 
bie  ©uppe  mit  ©igelb  ab.  125  g ©raupen  unb  lVs  1 äftildi 
genügen  für  4—5  fßerfonen. 
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44.  3iuicbrtcffitVVc  mit  SOtildj. 

10  3wiebade  werben  mit  wenig  Sßaffer  10  Minuten  gefönt, 
burd)  ein  ©ieb  gerührt,  wieber  auf’s  ^euer  gebraut,  nad)  unb 
nad)  1 1 fodjenbe  äftild)  ^injugefügt,  ©alj,  3u&r/  ©itronen* 
fetale  unb  ein  ©tüdefjen  23utter  baran  gegeben  unb  bie  ©uppe 
nochmals  aufgelöst. 

45.  feilte  SOtildjfupVe  (^djncentUd))* 

2 1 üllild)  merben  mit  3u^er/  etwas  ©alg  unb  35anitte 
gefaxt,  mit  4 (Sigelb  abgerüfirt  unb  fodjenb  in  bie  SCetrine 
getan.  Sßorljer  f)at  ntan  baS  (Siweijj  ju  fteifem  ©djnee 

gefcf)lagen,  legt  biefen  je^t  fdjnell  auf  bie  foefjenbe  9Md),  ftreut 
3imntt  barüber  unb  fcfjüefjt  bie  Sterrine  fdmeÖ  mit  bem  2)edel, 
bantit  ber  ©djnee  burd)  bie  Ijifje  ber  fodjenben  Ijeifjen  SJlildj  nodj 
gar  roirb.  — 9ttan  !ann  bie  ©djneemild)  nad)  belieben  marm 
ober  talt  effen;  im  lederen  bilbet  fie  im  ©ommer  ein 

feljt  angenehmes  ©eridjt. 

46.  (giitfadje  TOldjfuwc. 

lVa  1 äftild)  werben  mit  3ut^er/  3iwmt  unb  etwas 
©alj  ins  ®ocf)en  gebraut,  bann  wirb  ein  §ol§löffel  SBeijen* 
meljl  mit  SBaffer  glatt  angerüljrt  unb  bie  äftilcf)  unter  be- 
ftänbigem  iRüfjren  bamit  feimig  gefod)t.  3ule&t  gibt  mau 

ein  ©tücf  Sutter  fo  grofj  wie  eine  SBaHnufj  in  bie  ©uppe  unb 
richtet  fie  an. 

47.  3öeiufaltfd)alc. 

@ine  ©tunbe  bor  bem  Slnric^ten  gibt  man  Heine  feine 
3wiebade  in  eine  Sterrine,  nebft  Sitrotienfcfyeiben  unb  3uder,  unb 
übergiejjt  fie  mit  f)alb  äßeifetoein,  f)alb  Sßaffer. 

48.  ßirfdjenfaltfdjrtlc. 

(Sin  ©up^euteKer  öotl  faurer  ßirfdjen  mirb  entfernt,  in 
1 1 SBajfer  mit  V*  (Sfslöffel  boH  geflogener  $irfcl)ferne  unb 
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einigen  helfen  1U  ©tunbe  gefotzt  unb  burdt)  ein  §aarfieb  ge> 
trieben,  ©faltet  gibt  matt  V2  1 Sftotmein,  fomie  reidjlicf)  3u&r 
unb  3intmt  bagu  unb  fecöiert  bie  Kaltfdjale  mit  3roiebacf. 

49*  ©icvfrtltfdjafe. 

2llteS  geriebenes  ©cfimargbrot,  reidfticf)  gemafcfjene  unb  in 
äöaffer  aufgefocfjte  Korinthen,  3immt  unb  ©itronenfdjeiben  gibt 
man  in  eine  Terrine  unb  überfliegt  eS  mit  23ier,  meldjeS 
nicf)t  ftarf  unb  nicfjt  bitter  ift.  3u&r  mirb  nad)  ©efdfmad 
tjingugefügt. 


50.  @rbbeeü=  obct*  .fümbcevfaltfcijale* 

©bbeeren  merben  leidet  abgefpült,  §imbeeren  jebotf)  nid)t. 
Sfftan  gibt  bie  grüdjte  in  eine  ©errine,  ftreut  nie!  3uder  baxüber 
unb  läfjt  fie  eine  ©tunbe  fielen,  bermifcfjt  bann  ffalb  SBeifjmein, 
^atb  SBaffer  mit  3ut^er/  bett  ©aft  einer  Sitrone  unb  roenig 
feinen  3immt  l»tb  gibt  eS  über  bie  $rücf)te. 


III.  JUüeifung. 

SElöfec. 

1*  Sllöfjfe  tum  flefodjteu  ftartoffeht. 

Stuf  jebe  ißerfon  rechnet  man  2—3  Kartoffeln,  ©ie  merben 
mit  ber  ©cfjale  einen  ©ag  öor  bent  ©ebraucf)  in  ©al^maffer 
nic^t  gu  meid)  getobt,  abgewogen  unb  falt  gefteüt.  Stuf  15  grofje 
Kartoffeln  neunte  man  für  20  ©emmel,  meldje  gur  |>ä(fte 
in  SQTO  gemeint,  gur  anberen  ®ätfte  in  Heine  SBürfel  ge- 
fcfjnitten  merben.  ©ie  Söürfel  brate  man  in  100  g Sutter 

hellbraun,  gebe  fie  ertattet  gu  ben  üotfjer  geriebenen  Kartoffeln, 
ebenfo  bie  gemeinte  ©emmel  nebft  4 ©gelb  unb  etmaS  ©alg 
fjingu.  SSon  biefem  Steige  forme  man  mit  ber  $anb  Klöfte, 
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roobei  man  etmag  SBeijenme^I  gu^ülfe  nimmt,  tue  fie  in 
fodjenbeg  ©aljmaffer  unb  forf;e  fie,  otjne  ben  STopf  jusubecfen, 
8_io  ÜJiinuten,  big  fie  im  Sopf  liodigefiiegen  finb.  ®ann 

neunte  man  fie  borfid)tig  mit  ber  ©djaumtefle  fjeraug  unb  gebe 
fie  mit  gelobtem  Obft  ju  5Tif«f). 

2.  ftlüjjc  tum  r ul)  eit  ftarfuffeht  (uurjüfllid)). 

Stuf  12  ©iüd  gcfdjätte  ober  geriebene  ro|e  Kartoffeln 
giefjt  mau  reidjtid)  fatteg  SBaffer  unb  täfjt  fie  §mei  ©tunben 
ftetjen.  SDann  mirb  bag  SBaffer  rein  abgegoffen,  bie  Kartoffeln 
merbeit  in  ein  £ud)  gegeben  unb  feft  auggebrüdt.  SRan  täft  einen 
guten  Söffet  ooH  ©rieg  mit  einer  Stoffe  StRitd)  burdjfodjen, 
gibt  benfetben  abgetütjtt  ju  ber  Kartoffetmaffe,  reibt  uocf)  oier  ge* 
fodjte  Kartoffeln  baran,  fatjt  gut,  gibt  einen  Söffet  SRetjt 

ba§u  unb  rüt)rt  eg  gut  burcf).  SDie  3Raffe  mufj  jiemtid)  feft 
fein.  Snsmifctjen  tjat  man  fteine  SBürfel  SBeifbrot  geröftet, 
formt  nun  mit  ber  fjjanb  aug  ber  SRaffe  t'teine  Ktöfjdjen,  in 

metd)e  man  beim  gufamntenballen  je  einen  Iteinen  Söffet  öoß 
Srotroürfet  briicft,  legt  fie  in  todjenbeg  Söaffer  unb  focfjt  fie 
in  einer  tjatben  ©tunbe  gar.  SEJtan  gibt  gefcfjmorteg  S3acf- 
obft  baju. 

2 Dbertaffen  üotl  SRitcf)  merbeit  mit  100  g 93utter  jurn 
Kochen  gebraut  unb  mit  125  g SCRe^t  fo  lange  auf  bem  ffeuer 
gerührt,  big  bie  SCRaffe  fict)  bom  3Top>fe  abtöft.  SDann  täjjt  man 
fie  in  einer  ©djüffet  ertatten,  gibt  nad)  unb  nadj  4 (Sigctb  unter 
tüchtigem  Umrüljren  bagu  nebft  feinem  ©alje  unb  StRugtat  unb 
gute^t  ben  fteifen  ©rfjnee  ber  4 (Sier.  SDie  Ktöfje  merben  mit 
bem  Söffet  abgeftodjen  unb  in  fodjenbem  SBaffer  ober  S3ouiöon 

gar  gemacht. 

4.  3d)U«ammf!ö?;c  auf  aitbcve  2lrt. 

2 @imei§  gibt  man  in  eine  ©bertaffe,  füllt  ben  übrigen 


24 


'Jtaum  mit  StJiilcf)  unb  rüfjrt  bieg  mit  einer  gleichen  öbertaffe 

sJJtet)I  unb  2 wattnujjgrojjen  (Stücken  Söutter  in  einem  topf 

über  bem  fteinften  Srenner,  big  ficf)  bie  9ftaffe  bom  £opfe 
töft.  SBenn  fie  etwag  erfaltet,  gibt  man  ©atj,  2 (Sigelb 

unb  äftugfat  ba3u,  ftidjt  mit  bem  Söffet  fteine  Stößen  babon  in 
bie  focfjenbe  ©uppe  unb  täfjt  fie  gugeberft  10  Minuten  fodjen. 

Ober:  1 Dbertaffe  unb  ebenfobiet  9Jtef)I  rütfrt 

man  mit  2 wattnufsgrojjen  ©tücfdjen  33utter  über  bem  $euer, 
big  eg  ficf)  bom  SEopfe  töft.  (Stwag  abgefütjtt,  rüfjrt  man 
2 (Sigetb,  etmag  9Jtugfat  unb  ©atj,  1 Sfjtöffel  geflogenen 
3roiebatf  unb  gule^t  bag  ju  fteifem  ©dfnee  geflogene  SSeijje 
bon  einem  @i  gut  bamit  burdj. 

5,  feilte  3tmebadflö$fd)ew, 

100  g Sutter,  2 @igetb,  V2  für  5 ^ ge- 

flogener gwiebaef,  ©atj  unb  ein  wenig  äftugfat  werben  gut 
burefjeinanber  gerüfjrt,  gute^t  wirb  ber  ©tfjnee  ber  2 @ier 
burcfygegogen.  SJtan  formt  runbe,  fteine  Stößen  babon  unb 
täfjt  fie  in  foetjenbem  ©algwaffer  gar  werben.  ©ie  eignen  fief) 
befonberg  für  ©uppen  unb  grifaffeeg. 

6.  @ücr¥10ftd)cit  ober  (gierftid). 

HJtan  regnet  auf  jebeg  ganje  (Si  einen  Söffet  9Jtitdf)  ober 
falte  Souiüon,  etwag  ©at^,  siRugfat  unb  etwag  getjaefte  ^eterfitie. 
SDie  @ier  ftopft  man  tücfjtig,  gibt  ©ewürj  unb  Bouillon  bagu  unb 
täfjt  bie  StJiaffe  in  einem  ©efäfj,  wetdjeg  in  einem  Stopf  mit 
fodtjenbem  SBaffer  fteljt,  feft  werben.  SDann  fticfjt  man  mit  einem 
teelöffet  $töjjcf)eu  ab  unb  gibt  fie  in  bie  angeri<f)tete  ©uppe. 

7.  ftlnf;d)ctt  ouu  rot) ent  Jyteifri). 

100  g feingef)acfteg  9?inbfteifct)  ober  50  g 9iinb;  unb 
50  g ©cfjweinefteifdj,  für  5 geflogener  gwiebaef,  50  g 


'-Butter,  mit  2 geriebenen  ©Kalotten  gebraten,  ©alg,  Pfeffer 
unb  2 gange  ©er  merben  gut  burrfjgcarbeitet,  Klöfjdjen  geformt 
unb  biefe  in  ber  ©uppe  ober  in  ©algmaffer  ungefähr  10  Minuten 
Oorficfjtig  gelobt. 

8*  ftlöffdjcit  tum  Sörntetifleifrf)« 

- 2 ©emmeln  merben  Hein  geftfjnitten  unb  in  üftild)  gemeint. 
$ann  gibt  man  ein  gutes  ©tiief  Sutter,  feingefyacHeS  falteS 

Söratenfleifcf),  etmaS  gefyacfte  ^ßeterfilie,  ©alg  unb  SEftuSfat  f)ingu, 
bringt  bie  Sfffaffe  aufs  geuer  unb  riibjrt  fie,  bis  fie  fteif 
ift.  üftacfjbem  fie  erfüllet,  gibt  man  3—4  gange  ©er  baran 

unb  formt  Klö&djen,  bie  man  3—4  Minuten  in  ©algmaffer 
foefjen  läfjt.  — Kalbsbraten  unb  .fpüljtierfleifcf)  eignen  fi<f)  gut 
gu  biefen  Klößen. 

O.  Jyciuc  SlnrtoffdflöüdjeBs  für  ®iiü$Jeu. 

65  g gute  S3utter  unb  4 ©gelb  merben  gu  ©epaurn  gerührt, 
mit  2 geflogenen  ßmiebaefen,  100  g feingeriebenen  Kartoffeln, 
etmaS  ©alg  unb  SttuSfat  gut  üermengt  unb  gulefjt  ber  fteife 

©c^nee  ber  4 ©er  baran  getan.  SDie  Klöfce  merben  mit  einem 

SBledjlöffel  in  bie  focfyenbe  ©uppe  oorficf)tig  eingefe^t. 

10.  $Uofjd)cn  tum  rotjem  &albf(dfdj. 

125  g rofjeS  Kalbfteifcf)  unb  30  g gutes  Sfterenfett  merben 
gufammen  tecf)i  fein  gefjatft.  ®ann  riifjrt  man  30  g Sßutter 
mit  2 ©gelb  gu  ©cfyaum,  gibt  baS  geraffte  gfoiftf)  £)ingu 
nebft  in  93utter  gefirnißten  ©cfjalotten,  ©alg,  HNuSfat  unb 
gmei  geflogenen  3roiebacfen  unb  guleßt  ben  fteifen  ©djaum  ber 
2 ©er.  2flan  formt  Heine  Klößen  üon  ber  Stoffe  unb  focf)t 
fie  üorfidjtig  in  ©algmaffer. 

11*  $llöffd)cu  für  &reb3fupüe, 

®en  oberen  £eil  ber  KrebSfcfjmänge,  melcfye  bei  Bereitung 
bet  KrebSfuppe  gurücfgefteHt  fiitb,  reinigt  man  üon  ben  fdjmargen 
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gäben  uitb  padt  fie  nebfi  einet  Äatb?priefe  reept  fein.  £)amt 
bereitet  man  atüprei  bon  2 (Siern,  gibt  3 (gigelb,  3—4  gepofjene 
3micbade,  bie  ®reb?butter,  ba?  gepadte  gteifcp,  etma?  fettrge^aefte 
^eterfilie,  2 in  SButier  gefepmi^te  groiebetn,  SCTiu^fat  unb  ©alg 
pingu,  rüfjrt  bie  SJiaffe  J/i  ©tunbe  unb  formt  f£eine  runbe 
®töfe(pen  babon,  bie  mau  in  ber  23ouiflon  gar  merben  täfjt. 

12.  (öfie^mebltiöfur 

907an  rüpre  70  g ®rie?mept  mit  Vs  1 patb  Sßaffer, 
patb  äftitd)  unb  einem  maHnufjgrojjen  ©tüd  Sutter  über  bem 
geuer,  bi?  bie  Sftaffe  fteif  ift.  SDann  reibe  man  noep  ebenfoöiet 
93utter  meid),  gebe  9D7u?lat,  ©atg  unb  3 (Stgelb  pingu,  ba? 
etma?  abgetüptte  @rie?mepl  unb  gute^t  ba?  gu  ©cpnee  gefeptagene 
üffieijje  bon  2 (Siern.  ®ie  Sftaffe  mirb  teetöffelmeife  in  bie 
toepenbe  ©uppe  gegeben  unb  10  Sttinuten  langfam  getobt.  — 
gür  8 ^erfonen. 


13.  5SRatfftofjfd[)eit. 

(Sin  ©tücf  SEJtart  bon  ber  ©röfje  eine?  patben  £jüpnereie? 
mirb  in  faltem  SBaffer  au?gemäffert/  bafj  alle?  53tut  perau? 
Siebt,  bann  mit  einem  ©tidj  Sutter  tauge  unb  gang  fein 
gerieben,  1 gange?  (Si  unb  2 (Sigetb,  2 geflogene  ßroiebade, 
unb  etma?  Hftu?tat  J)tn§ugefügt  unb  gutept  etma?  feingepaefte 
^ßeterfttie  bnrcijgemifc^t.  SDie  ®töjjcpen  merben  geformt  unb  einige 
Minuten  in  ber  Suppe  getobt. 

14.  SoiHoffe. 

^eieptiep  30  g SBaffer,  30  g aflept  unb  30  g Butter 
merben  untereinanber  gemifept,  über  bem  geuer  gang  fteif  gerührt, 
bie  SCRaffe  etma?  abgetiiplt,  mit  2 (Sigelb,  1 (Simeip  unb  etma? 
3J?u?fat  bermifept,  mit  einem  Seelöffct  fteine  93äHc^en  abgeftoepeu 
unb  biefe  in  ber  ©uppe  10  afthtuten  gefod)t. 
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15.  @cnjöf)ttficf)c 

@in  »aHnufjgrofjeg  <Stü<f  Sutter  wirb  gu  ©afjne  gerieben, 
bann  gibt  man  nadj  unb  nad)  1 ®i,  1 Sigelb,  etrnag  Sftugfot, 
£atg  unb  2 gehäufte  ffijjlöffel  feineg  sJJ^l  f)ingu,  rüljrt 
bie  fÜiaffe  tfidjtig  burdj,  flicht  mit  einem  Seelöffel  SHöfjdjen 
babon  ab  unb  fodjt  fie  10  Sföinuten  in  ber  (Suppe. 

SDiefe  Älöjjdjen  eignen  fidj  gut  gur  9Ri!cf)fuppe. 

16.  SSciftbtrotflöftdjcn» 

70  g SButier  rüf)rt  man  gu  <Sat)tie  unb  fügt  2 ISigeib, 
äJiugfat  ober  fein  getjatfte  fßeterfilie,  250  g in  Sßaffer  ge»eid)teg 
unb  ftar!  auggebrüafeg  SBeifsbrot  unb  beit  Schnee  ber  2 (Sier 
Ijingu.  ^ierbon  »erben  Keine  $!öfje  mit  bem  Söffe!  abgeftodjen 
unb  in  ber  Suppe  5 Minuten  langfam  gefotzt. 

17.  ^eiue  SSeiftfcrotllöfjfc. 

J/2  1 9Re!)!,  V t 1 geriebeneg  IßSei^brot,  l/z  1 sJJti!d)  unb 
1/2  1 aufgefdjlagene  @ier.  Sie  non  bem  gu  reibenben  SEßeiffbrot 
abgefdjälten  Prüften  »erben  in  Keine  SSttrfe!  gefcfynitten  unb  in 
Söutter  geröftet,  mit  ben  übrigen  3u*aten  oermengt  unb  mit 
100  g Sutter  auf  bem  geuer  abgerütjrt,  big  bie  üftnffe  ficf)  bont 
Sopfe  löft.  fftad)  bem  ©rfatten  »erben  mit  ber  £>onb  längliche 
$!öfse  üon  ber  SKaffe  gerollt,  mit  Wefyl  beftreut  unb  in  gefa!geitem 
SBaffer  10  SJiinuten  gugebedt  geformt. 

9ftan  ferbiert  fie  mit  gefügtem  Obft. 

18.  Hartf)tinfci*Hüf?c. 

3D7i!djbrötd)en  »erben  auf  einer  9^eibe  abgerieben  unb  in 
Hälften  gefdjnitfen.  3U  4 sJJiiId)brötd)en  bermifdje  mau  3 
Obertaffen  9fti!cf),  2 @ier,  1 Söffe!  3uder  unb  et»ag  ©trotten- 
fetale  ober  3'mnK/  ßieffe  eg  über  bie  23rötd)ett  unb  laffe  fie  brei 
(Stunben  barin  »eitlen.  !??ad)bem  fie  burcf)  unb  burd)  »eid)  ge- 
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morben  finb,  roenbe  man  fie  in  ber  abgeriebenen  SBeifjbrotrinbe  um 
unb  bade  fie  in  reichüch  ^et^er  ©utter  bunfe!ge!b.  ®ie  ftlöfje 
merben  mit  beliebigem  Kompott  $u  ©if<h  gegeben. 


IV.  JUifeifung. 

(Vlcifd). 

V o r b e m e r f u n g. 

Stilen  f^beifc^  mäfcht  man  fo  fchneÜ  mie  möglich  ohne  eS  im 
Söaffer  liegen  gu  taffen,  moburch  ihm  aller  ©oft  entzogen  mürbe; 
baS  ©ratenfleifd)  trodnet  man  fofort  mit  einem  £ucf)e  ab.  $ein 
Sleifd)  barf  gu  ftifch  gebraucht  merben,  eS  mürbe  tro|  aller  dftühe 
unb  (Sorgfalt,  bie  man  auf  beffen  Zubereitung  oermenbet,  gäbe  bleiben. 

(Sine  ©ierte!ftunbe,  bebor  man  ben  traten  in  ben  ©ratofen 
hinein  gu  fefjen  gebenft,  günbe  man  ben  ©renner  an  unb  taffe  ihn 
mit  notier  flamme  brennen.  ©iefe  ftarfe  flamme  Iaffe  man  auch 
boü  fortbrennen,  bis  ber  ©raten  genügenb  braun  ift,  morauf  bon 
ber  ©eite  ein  Söffe!  falten  SBafferS  an  ben  ©raten  gegoffen  unb 
ber  ©renner  auf  „halb"  geftedt  merben  fann.  ©0  oft  baS  SBaffer 
berbam^ft  ift,  giefct  man  mieber  einen  Söffe!  boÜ  in  gleicher  Söeife 
nad).  Um  ben  ©raten  gu  begießen,  mirb  bie  ©üre  geöffnet,  bie 
Pfanne  borne  etmaS  aufgehoben,  bah  bie  ©auce  nach  einer  ©eite 
füefjt,  bie  ©auce  gut  burchgerührt  unb  bann  mit  orbentüd)  boü 
genommenem  Söffe!  ber  ©raten  reichlich  begoffen.  Sftach  bem  ©e* 
gieren  mirb  ber  Ofen  fd)!eunigfi  mieber  gefcf)!offen,  bamit  nicht  gu 
bie!  fpifce  unnötig  berloren  geht.  ®aS  ©egiefjett  gefchehe  fchnelt 
unb  anfangs  alle  fünf  Minuten,  bis  ber  ©raten  bon  oben  eine 
fd)öne  braune  $arbe  unb  Trufte  hat-  ©er  ©raten  mirb  gar  nicht 
gemenbet,  benn  bie  ©beruhe  ift  ebenfo  ftarf  mie  bie  Unterhifce, 
hoch  muh  er  befoitberS  im  Anfänge  etmaS  hiu  unb  her  bemegt 
merben,  bamit  er  ficb  nicht  an  ben  ©oben  hängt. 
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1.  Stalböbratcm 

Sie  ÄatbSfeule  mirb  geftopft,  geroafctjen  uitb  mit  ©atg  ein- 
gerieben.  3n  bie  Bratpfanne  gebe  man  reidjtid)  Butter  unb 
einige  feine  ©pecffcfjeiben,  lege  auf  biefe  bie  ß'eute,  bie  runbe 
©eite  nacf)  oben  unb  fcf)iebe  fie  in  ben  Ijeiffen  Ofen,  ©ie  ge- 
braust IV4  ©tunbe  Bratgeit;  bie  te&te  tjatbe  ©tunbe  tue  man 
fein  SCBaffer,  fonbern  Va  1 faure  ©offne  über  ben  Braten  unb 
begiefje  itjn  bann  nur  itocf)  menig.  ÜRun  nimmt  man  ifjn  f)erauS, 
gibt  bie  ©auce  burcf)  ein  ©ieb  in  einen  Äocfjtopf,  taffe  fie 

auffoSen  unb  rütfre,  toenn  fie  nicf)t  runb  genug  fein  fottte, 

einen  guten  Teelöffel  in  SSaffer  angerüffrten  ®artoffetmef)t§ 
f)tngu,  taffe  nochmals  einige  Minuten  bur<f)focffen  unb  richte 
redft  tjeijj  an. 

2.  ft  albt? braten  am 

Sie  Äeute  mirb  nadf  üttr.  1 geftopft  unb  gemafSen;  bann 
töft  man  baS  Bein  im  ©etenf  ab,  jo  bafj  öon  unten  baS 

BeinfteifS  Rängen  bleibt,  metcfjeS  man  über  ben  ^nocfjen  biegt 
unb  mit  einem  tjötgernen  Pfriemen  befeftigt.  Sann  reibt  man 
bie  Äeute  ringsum  mit  feinem  ©atg  ein,  bringt  fie  an  ben 

©piefj  unb  brät  fie  nidft  gu  ftarf  (Brenner  auf  „ffatb")  unter 
fleißigem  Begieren  mit  gefdfntotgener  Butter  17*2  ©tunbe.  Sie 
©auce  öoHenbet  man  nacf)  ÜJir.  1,  fügt  aber  nodf  1 Seetöffel 
öoK  fiiebig’S  fJIeifS*@jtraft  tfingn. 

3.  ftat&Sbratcu  im 

3ft  man  im  Befijj  eines  tängtic^ert  Bratentopfes,  fo  bettufje 
man  aucf)  ben  tängtic^en  Brenner  unb  taffe,  bis  ber  Braten 
genügenb  gebräunt,  ben  Brenner  „bott"  brennen. 

Ser  Braten  mirb  mie  in  boriger  Kummer  borgeridftet,  bann 
lege  man  if)n,  bie  runbe  ©eite  nacf)  oben,  in  ben  Bratentopf 
in  focfjetibljeiffe  Butter  unb  $ett,  lege  naS  Belieben  einige  feine 
©pecffdjeiben  unter  ben  Braten  unb  taffe  itjn  offen  auf  beibeu 
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©eiten  frifjön  braun  braten,  mährenb  man  ihn  öfter  hin  unb 
t)er  fchiebt,  o^ne  jebodC;  hinein  §u  fielen.  Sann  giejfe  man 
einige  Soffen  focfjenbeg  SBaffer  feitmärtS  hinein,  becfe  ben  Sopf 
feft  ju  unb  berfahre  meiter,  unter  öfterem  23egiefjen,  mie  beim 
traten  im  SBratofen. 

4„  *?ail»i?lnrtteu  gefptcft. 

üftachbent  bie  $eute  geftopft  unb  ber  fönodjen  ^erau^getöft 
ift,  jielft  man  auf  ber  oberen  ©eite  bie  £>aut  ab  unb  fpicft  bie 
$eule  recht  fein.  SBeiter  »erfährt  man  genau  mie  in  üftr.  1. 

5.  Slalb3f‘ofe(ettcm 

Sie  ^otetetten  merben  geftopft  unb  auf  beiben  ©eiten  mit 
etroaS  feinem  ©alj  eingerieben.  Sann  gerfchtägt  man  1 (Si  in 
eine  ©djüffet  auch  mit  menig  ©alj  unb  legt  bie  Sloteletten  hinein, 
btefelben  fönuen  1 ©tunbe  in  beut  @i  liegen  (moburcf)  fie  biet 
patter  ftnb)  unb  merben  bann  in  ©emmetfrumen  umgemeubet.  3um 
traten  gibt  man  reichlich  23utter  in  bie  Pfanne,  täfjt  fie  tjettbraun 
merben  unb  fügt  einen  Söffet  boCt  23rateufett  ober  @chmeinefchmat§ 
tfin^u.  -Jftan  legt  bie  Äotetetten  in  ba3  tiei^e  gett  unb  täfjt 
fie  unter  fortmätjrenbem  ©egiefjen  fünf  Minuten  auf  ber  einen 
unb  fünf  Minuten  auf  ber  anbern  ©eite  ju  fdjön  hellbrauner 
$arbe  braten,  nimmt  fie  herauf,  gibt  in  bie  Pfanne  einige 
©emmetfrumen  unb  einen  Seetöffct  Siebig’S  $teifch*@Etraft, 
berrütfrt  mit  fattem  Söaffer,  läfft  bie  ©auce  gut  burchfochen 
unb  gibt  fie  recht  heifc  in  bie  ©auciere. 

6.  SuiIücOcIut  gefpi cft» 

(Sine  friftfje,  gut  gemäfferte  $atb3teber  mirb  abgehäutet 
unb  mit  fein  gefchnittenem  ©pecf  gefpicft ; bann  täjft  man 
125  g SButter  h^Kbraun  merben,  beflreut  bie  Seber  mit  ©atj 
unb  etmaS  Pfeffer,  täfjt  fie  auf  beiben  ©eiten  unter  fleißigem 
£Jegief$en  in  ber  SButter  frf)ön  braun  merben,  tegt  bie  gefpitfte 
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Seite  nadj  oben,  gibt  etroag  SBaffer  Ijinju,  becft  ben  Stopf 
unb  läpt  bie  fieber  nod)  ein  menig  ferneren.  SSenn  beim 
|)ineinfted)en  mit  ber  ©picfnabe!  fein  53!ut  mef)r  Iferaugquillt, 
fo  ift  bie  Seber  gar  unb  mirb  perauggenommen.  SDie  ©auce 
üerritf)rt  man  mit  einem  fleinen  Söffe!  Siebig’g  U!eifc6)-@£traft, 
V«  Stoffe  Bouillon,  etmag  kapern  unb  ©itronenfaft  unb  giefst 
fie  über  bie  Seber. 


7.  ftnlbSleber  gebraten* 

SDie  ^atblleber  mirb,  nadjbetn  fie  gemäffert  unb  abgewogen, 
in  gut  fingerbiefe  Scheiben  gefcfjnitten,  in  ©emmelfrumen,  bie 
mit  etmag  @a!§  unb  geriebenem  Majoran  gemifdjt  finb,  um* 
gemenbet  unb  auf  beiben  ©eiten  unter  ftetem  Segiefjen  in  ber 
Pfanne  in  Sutter  auf  beut  großen  Premier  gelbbraun,  aber 
nidjt  Ijart  gebraten.  SDann  nimmt  man  bie  Seber  aug  ber 
Pfanne,  gibt  in  bie  Sutter  eine  feingelfadte  ©cfjalotte,  einige 
©emmelfrumen  ober  etmag  brauneg  Sftef)!  nebft  einem  fleinen 
Seelöffel  öoH  Siebig’g  3deifd)-@£traft,  berrüprt  bie  ©auce 
mit  faltem  Sßaffer  gut,  läjjt  fie  burcfjfodjeu  unb  gibt  fie  in  bie 
©auciere. 


S*  dkfüßte  Slalb^fmift* 

9D7an  flopft  bie  S3ruft,  löft  ben  ®nod)en  fyeraug,  mäfd)t  unb 
trocfnet  bag  gleifd)  unb  gibt  fofgenbe  güdung  in  bie  öeffnung  : 
Hftan  rülfrt  70  g S3utter  meid),  gibt  3 ©igelb,  9D7u3fat, 
©alj,  375  g geriebeneg  SSeifjbrot  unb  bag  ju  ©dptee  geflogene 
©imeifs  ffingu  unb  rüfpct  biefe  Sftaffe  gut  burdjeinanber.  Sftad) 
bem  füllen  näljt  man  bie  Deffnung  ju,  reibt  bie  23ruft  mit 
menig  ©alg  ein,  fegt  fie  mit  reicfjlid)  Butter  unb  gutem  fjett 
in  ben  ffeifjen  0fen  unb  läfjt  fie  unter  fleißigem  93egiejjeu 
1 ©tunbe  braten,  äftau  bereitet  bie  ©auce  mie  beim  Äalbg* 
braten  mit  etroag  ©aljne.  93eint  $ünrid)ten  gieljt  man  bie 
?7äf)fäben  fjeraug. 


!>.  Jlrt(b3=$i:icnitbcau£  gebrätelt« 

®a§  g^c^beauj  miegt  gemöljnlid)  2 — 2l/2  ®,  baäfetbe 
wirb  geflopft,  fdjnett  gemafdjen,  gut  abgetrodnet  uub  fein  gefpidt. 
5Reicf)tid6)  Butter,  bunfelgelb  gemacht,  etroaä  au3gelaffene3  STUerenfett 
ober  ©djmeinefdjmalä  baju,  ba3  $ricanbeauj>©tüd  gefallen  uub  in 
ba3  beifje  ^ett  gelegt,  bie  gefpidte  ©eite  nach  oben,  nnb  fogleid) 
in  beit  tjei^en  Brutofen  in  30—35  Minuten  — unter  fleißigem 
Begiefjen  — fertig  gebraten.  Buffet  eine  |a({,c  $affe  fauren 
9fiaf)m,  1 Teelöffel  tmtt  Kartoffelmehl  unb  mit  etma3  SBaffer  bie 
©auce  gebunben.  üftacfjbent  man  ba§  gricanbeauj  mit  ber  fertigen 
©auce  noch  5 Minuten  begoffen,  nimmt  man  bagfelbe  üorfichtig, 
offne  hinein  §u  fielen,  au3  ber  ©auce  (bie  Bratpfanne  mit  ber 
©auce  ftettt  man  oben  auf  ben  Bratofen),  legt  e§  in  einen  gut  er- 
märmten  leeren  Kodjtopf,  ben  man  t)ei^  ftettt,  öietteic^t  auf  einen 
£opf  mit  fjeijjent  SBaffer,  unb  läfjt  ben  Braten  bi§  gum  ^nridften 
barin  liegen,  bieüeidjt  V2  ©tunbe.  Sn  biefer  B^t  fammelt  fi<h 
ber  fjfleifdjfaft,  ba§  fog.  Süfj  ober  ©elee,  ber  fonft  nur 
in  bie  ©auce  gieren  unb  üerloren  fein  mürbe.  liefen 
©aft  gibt  man  beim  Anrichten  in  eine  Obertaffe,  läfjt  ihn  fofort 
in  ben  Heller  ober  @i3fchranf  ftetten  unb  belegt  abenbS  ben  falten 
Braten  bamit.  äöitt  man  anrid)ten,  ftettt  man  bie  Bratpfanne  mit 
ber  ©auce  roieber  in  ben  f)eif$en  Ofen,  legt  ben  Braten  mieber 
hinein,  begiefjt  nod)  einige  ttftale  unb  richtet  heif3  an. 


10*  £latt>&t$?tcattfreaitg  gebäntpft* 

21u3  einer  KalbSfeule  fdjneibe  man  4 grofje,  feiere  ©tüde 
unb  fpide  fie  fein.  Sann  merben  fie  mit  SJiefjl  beftäubt, 

nebft  einer  B^iebel  unb  ^eterfilienmurjel  in  foc^enbe  Butter 
gelegt,  üorfid)tig  gefallen  unb  feft  jugebedt  V2  ©tunbe  langfam 
gebraten,  darauf  giefjt  man  fchnett  etmaä  fodjeitbeg  SBaffer 
hinju,  bedt  rafcf)  ben  STopf  mieber  feft  ju,  mieber^olt  bie§ 

nach  einer  Biertetftunbe^  unb  begiefjt  bie  gricanbeaus  einige 
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gftale.  2Beid)  unb  gelbbraun  gemorbeit,  nimmt  man  fie  ^eraug, 
rührt  bie  «Sauce  mit  etrnaS  faurer  Sahne  unb  Kartoffelmehl 
feimig,  gibt  fie  burch  ein  Sieb  unb  richtet  fie  über  bie 
gricanbeauj  an.  Strüffetn  in  ber  Sauce  gelobt,  machen  fie 
nodj  mohlfchmedenber. 


II.  2Bic«cr  ^djni^ch 

SluS  ber  ÜUtitte  einer  Kalbsleute  merben  Scheiben  in  ber 
©röjje  oon  Seeffteals  gefchnitten,  gellopft,  mit  feinem  Saig 
unb  Pfeffer  beftreut,  erft  in  Gri  unb  äftuSfat,  bann  in  geflogenem 
gmiebad  umgemenbet  unb  in  reichlich  S3utter  gart  gebraten. 
Seim  2(nricf)ten  mirb  febeS  Scf)ni|el  mit  einem  Spiegelei 

belegt  unb  mit  aufgerollten  Sorbetten,  ^idteS,  ßitronenfcpeiben 
unb  kapern  gierlid)  garniert. 

12.  .^afdjec  tum  Slalböbrateii. 

Ueberrefte  Oon  Kalbsbraten  merben  fein  ge^acft.  SDann 
fdjmifct  man  einen  Söffet  ooH  9Kel)l  in  Sutter  braun,  gibt 
einen  Teelöffel  Siebig’S  gteifdpßpdratt,  1/z  SCaffe  fodjenbeS 
SOBaffer,  3—4  Stüd  auSgemäfferte,  feirgehadte  Sarbellett, 

2 Söffet  Kapern,  einige  Stellen,  2 feingeljadte  Schalotten  unb 
(Sitronenfaft  nadf  ©efdfmad  pingu,  lä|t  eS  orbentlich  burdj« 
lochen,  tut  ben  gchadten  Sraten  hinein  unb  läpt  eS  nodj  eben 
ans  Kochen  lommen,  nimmt  eS  bann  fofort  bont  geuer  unb 
richtet  an. 


13.  &alfcfldftf)=$rilaffec. 

f^ür  4 ^erfonen  fdjneibet  man  2 Tb  gutes  Kalbfleifdj  boit 
ber  Sruft  in  paffcnbe  Stüde,  blanchiert  eS,  ftäubt  einen  Söffet 
SKehl  barüber  unb  fd;roifct  baS  gleifcf)  mit  125  g Sutter, 
in  roelcher  eine  geriebene  3'oiebel  gebraten  ift.  S'ann 

gie^t  man  baS  Söaffer,  in  melchent  baS  $leifd)  blanchiert 
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ift,  burcf)  ein  ^aarfieb  toteber  auf  bag  IJtetfc^  unb  (ä&t  eg 
(angfam  mit  einigen  fein  gelittenen  ©Kalotten,  etmag  @a(j, 
einigen  (ßfeffertörnern  unb  einem  Sorbeerbtatt  meid)  (odjen. 
Sfiadjbem  bag  Reifet)  aug  ber  ©auce  genommen  ift,  gibt  man 

in  biefe  ®(öjjd)en  bon  rofjem  ßalbffeifd),  (äfjt  fie  XU  ©tunbe 
fotzen,  riiljrt  bie  ©auce  mit  3 — 4 (Sibottern  ab,  mürjt  nodj 
mit  etmag  (JJtugtat  unb  ©itronenfaft,  gibt  bag  $(eifc§  miebet 

hinein  unb  richtet  fogteicb)  an.  (ftacf)  (Belieben  fann  man  aud) 
bie  lefcte  Ijalbe  ©tunbe  auggemäfferte  ((eingefd>nittene  ©(jampignong 
mit  bem  $(eifdje  gar  merben  (affen  unb  gute^t  nod)  etmag 
kapern  fyin^ufügen. 

14,  Slalbfletfdj^tiJaffce  mit  sBUmieufol)!* 

®ag  $ri(affee  mirb  mie  in  höriger  Kummer  bereitet, 

gugleid)  fodjt  man  in  ((eine  ©tüde  gefdjnittenen  (8(umen(o(j( 

in  (Baffer  mit  ©alj  (angfam  gar  (((einfter  Brenner,  ©teEung 
„(falb")  unb  (egt  ilfn  borfidftig  auf  ein  ©ieb,  bamit  bag  (Baffer 
abfTiefft  unb  ber  ®ot)(  ein  fdföneg  Stnfe^en  behält.  Samt 

richtet  man  bag  fjrtfaffee  in  ber  dritte  einer  @d)üffe(  an, 
(egt  ben  (8(umen(olfl  gierlicb)  rtngg  f)erum,  bie  (Blumen  nadj 
oben  unb  gibt  bie  reidf(id)  (räftige  unb  red)t  feimige  f^rifaffee- 
©auce  barüber. 


15»  Ragout  itn. 

4 ^albg^ungen,  4 Äalbgpriefen  unb  3 $albg(jirn  merben 
gelocht,  blanchiert  unb  nebft  etmag  (altem  ßalbgbraten  in  ((eine 
(Bürfel  gefc^nitten.  3Kan  fdjmi^t  (Butter  unb  (Die()(  (fedbrautt, 
reibt  eine  groiebel  hinein  unb  mürgt  mit  Pfeffer,  ©alg  unb 
abgeriebener  ßitronenfdfate.  Sn  (Beifjmein  merben  ©(jampignong 
unb  Mffeln  meid)  gelobt  unb  mit  kapern,  fein  gemiegten 
©arbeKen  unb  Sitronenfaft  bermifdjt.  2)ann  (äfft  man  adeg 
miteinanber  in  ber  feimigen  ©auce  nodfntalg  auflodfen,  gibt 
einen  Xeelöffel  bon  Siebig’g  gleifd).®j:tra(t  fcnsu,  rüf)rt  bie 
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Waffe  gulefct  mit  4 Sigelb  ab  unb  füllt  fie  in  Wufdjeltt. 
Wan  beftreut  fie  mit  geriebenem  *ßarmefan!äfe,  träufelt  &reb8* 
butter  barüber  unb  [teilt  bie  Wufdjeln  einige  Minuten  bor  bem 
©erbieren  in  ben  fjeifjen  Söratofen.  2)iefe  Portion  genügt  [üt 
12—15  Sßerfonen. 

16.  fRoaftfcccf  im  SBfatofe«. 

10—12  S fJtoaftbeef,  toeldjeS  4—5  £age  alt  gefdjladjtet 
ift  (im  Sßinter  6—8  £age),  wirb  bon  ben  Snodjen  unb 

(Seinen  befreit  unb  bas  feilet  IjerauSgelöfi.  Wan  flopft  baS 
gleifd)  tüchtig,  legt  in  bie  Bratpfanne  125  g Butter,  100  g 
[eingerittenen  ©ped  unb  etwas  bon  bem  bom  $leifd)  ab* 
gelöfien  unb  ebenfalls  üeingefdjnittenen  $ett,  reibt  baS  9?oaft* 
beef  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ein,  legt  eS  in  bie  Pfanne  (mit 

ber  £jauptfeite  nadj  unten),  fefct  fie  in  ben  Ifeifjen  Bratofen 
unb  läfjt  ben  Braten  35  Winuten  unter  fleißigem  Begieren 
braten,  oljne  baS  ©tüd  gu  menben.  SDann  gibt  man  2 £ee* 
löffei  boK  ©tärlemef)!  mit  einer  Xaffe  SBaffet  angerüljrt  barunter, 
läfft  nod)  5 Minuten  bamit  braten,  legt  baS  SRoaftbeef  auf 

bie  gemärmte  Bratenfdjüffel,  gibt  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb 
unb  nimmt  reidjlid)  $ett  oben  ab;  erfd)eint  bie  ©auce  gu 

runb,  fo  füllt  man  nod)  etwas  Bouillon  ober  SBaffer  l)ingu 
unb  läfjt  fie  bamit  normal!  burdffodjen.  Wan  gibt  einige 

Söffel  ©auce  über  ben  Braten  unb  ferbiert  bie  übrige  in  ber 
©auciere.  — $aS  auSgelöfte  gilet  lann  man  gu  Beeffteal 
bermenben. 

SBünfdjt  man  baS  SKoftbeef  mit  ben  föitodfen  unb  bem 
feilet  gu  braten,  fo  nimmt  man  nur  baS  überflüffige  ^ett  babon, 
weldjrS  man  in  SEürfel  fdjneibet  unb  wie  oben  angegeben  ber* 
mcnbet,  Hopft  baS  ©tüd  9?oaftbeef,  reibt  eS  mit  ©alg  unb 
Bfeffer  ein,  legt  baS  ffleifd)  mit  bem  gilet  nad)  unten  in  bie 

Pfanne  unb  läfft  eS  50 — 55  Minuten  in  bem  lieifjen  Ofen 

3* 
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braten.  gteifjigeg  Segiefjen  unb  nacf)  unb  nad)  einige  Söffet 
falteg  SBaffer,  wenn  bie  ©auce  anfangen  »itt  braun  ju  »erben, 
öertjelfen  ju  einem  faftigen  traten  unb  einer  fdjönen  ©auce. 
Seziere  beraubte  ntau  »ie  oben  angegeben. 

17»  Woaftbccf  auf  beut  SRoft. 

SSftan  töft  bag  Reifet)  bon  ben  fönoepen  »ie  borftetjenb, 
Hopft  eg,  reibt  eg  mit  ©at$  unb  Pfeffer  ein  unb  legt  eg,  bie 
£>autfeite  nad)  oben,  in  ben  9ioftbrater  genau  in  bie  äftitte 
(fietje  93efdf)reibung  biefeg  Stpparateg).  ®en  9? oft  fe&t  man  auf 
bie  oberfte  ©tufe,  fdjtiefjt  ben  SDecfet  unb  Iäjjt  bag  ©tü cf  bei 
.'patpifteHung  „offen"  10  Minuten  bräunen,  [teilt  bann  ben  £>afjn 
auf  „ftein"  unb  täfjt  bag  f^teifdj  in  noef)  »eiteren  10  Sdiinuten 
fertig  braten.  SCftan  probiert  mit  einer  ©abet,  ob  fein  SBIut 
metjr  fommt,  »enn  bag  nid)t  ber  fjatf,  fo  ift  ber  traten  fertig 
unb  fanu  auf  einer  Ijeifjen  ©djiiffet  angerid)tet  »erben.  3Jtan 
trandjiert  bag  9toaftbeef  red)t  tjeifj,  »obei  fid)  reidjtidj  gute 
©auce  auf  ber  ©d)üffel  fammett,  »etdjer  an  ©efdjmad  unb 
$raft  feine  anbere  ©auce  gteidjfommt.  SBünfdjt  man  eine 
gebunbene  ©auce,  fo  fd)»i|*e  man  einen  Söffe!  SEftefjt  in  93utter 
fjellbraun,  gebe  einen  Teelöffel  Siebig’g  ^leifdpSjctraft,  bag  fjett 
aug  ber  ÜEropffdjate  unb  fobict  SBaffer  hinein,  bafj  eg  eine  runbe 
©auce  bilbet,  taffe  gut  burdjfodjen  unb  ferbiere  bie  ©auce  gu 
bem  ütoaftbeef.  3u  empfehlen  ift,  baff  man  biefe  ©auce  mit 
bem  fjerauggequottenen  ©aft  beg  9ioa[tbeef  bermifdjt. 

18*  0djmov=  übet’  ©ämpfbraten* 

©in  ©tiief  gteifdj  bon  einem  jungen  Ddjfcit,  nicf)t  51t 
friftf)  gcfdjladjtct,  »irb  tüchtig  geftopft,  mit  ©atj  unb  Pfeffer 
eingerieben  unb  mit  ©pedftreifeu,  »etdjc  in  ©at^  unb  Pfeffer 
untgebret)t  finb,  nic^t  31t  bidjt  gefpidt,  inbent  man  mit  einem 
fpifcen  Ätidjenmeffer  in  bag  $teifd)  ftidjt  unb  bag  ©tiid  €ped 
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gleicf)  in  bie  Dcffnmtg  fcfjiebt.  SDaitn  täjjt  man  in  einem 
Söratentopf,  nod)  beffer  in  einem  ©djnettbrater  (fietje  ©eite  146) 
23utter  gelbbraun  toerben,  fügt  gute!  SKierenfett  tjinju  unb  täfjt 
bcn  öraten  barin  tjiibfrf)  braun  braten,  toogu  man  ben  größten 
SBrenner  benufct,  begießt  bag  ©tut!,  menbet  eg  auf  alle  ©eiten 
unb  täfjt  eine  in  ©Reiben  gefdjnittene  Ztoiebel  mit  bräunen. 
SDann  giefjt  man  fobiet  fodjenbeg  Süßaffer  bon  ber  ©eite  tjingu, 
bajj  bag  g-teifd)  gur  $ätfte  bebeeft  ift,  gibt  reid)lidj  ©elterie, 
^orree  unb  SBurgetn  baran,  bedt  fdjneH  feft  §u  unb  täfjt  ben 
traten  Iangfam  auf  einem  fteineren  Srenner  fcfymoren,  bretjt 
i§n  nad?  V/z  ©tunben  einmal  um,  beeft  itjn  aber  fdjnett 
toieber  gu.  SEJ?an  rechnet  auf  6 U gteifdj  2 — 2l/z  ©tunben 
©djutorjeit.  (Sine  fjalbe  ©tunbe  bor  bent  Slnridjten  entfettet 
man  bie  ©auce,  gibt  3 Söffet  brauneg  ültteljt  bagu  unb  täfjt 
fie  bamit  gugebedt  fertig  ferneren.  töeirn  Stnrictjten  giefst  man 
bie  red)t  runbe  ©auce  burcf)  ein  ©ieb,  täfjt  fie  rafcf)  gum 

$bd)en  fommen,  gibt  etmal  babon  über  ben  Sraten  unb  reicht 
bie  übrige  reidjtidje  ©auce  babei. 

10,  <^attet:fcrateu. 

Qum  ©auerbrateu  eignet  fidj  am  befteit  ein  guteg  fetteg 
©c^manaftütf  bon  einem  jungen  Dd)fen  ober  ein  ©tütf  aug 
ber  Stuft,  üftan  täfjt  bagfetbe  im  ©ommer  3 — 4,  im  Sßinter 

8—14  Stage  in  Stereffig  liegen,  ben  man  mit  etmag  ©etoürg 
(auf  6—8  U $teifd)  6 Sorbeerbtätter  unb  10  ©tüd  helfen, 
aber  fein  ©atg)  t)at  auffodjen  taffen  unb  fodjenb  über  bag 
abgefpütte  $teifd)  gegoffen  f)at.  £)ag  steifet)  mufj  offen  ftetjenb 
an  einem  fügten  Drt,  am  befteit  im  gtiegenfdjranf',  aufbematjrt 
unb  tägtief)  mit  §ütfe  bon  gtoei  ©abein  umgetoenbet  toerben. 

SSor  ber  Zubereitung  toirb  bag  gteifd)  mit  in  ©atg  unb 
Pfeffer  umgetoenbeten,  f)albfingertangen,  nidjt  gu  bünnen  ©peef- 
ftreifen  toie  ein  ©dtmorbraten  (f.  bor.  9fa.)  gefpidt  unb  not$ 
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etwas  <SaIg  barüber  geftreut.  ©ann  gibt  man  in  ben  Söratentopf 
gutes  gett,  läjät  eS  recht  unb  gelbbraun  werben, 
legt  baS  gleifch  hinein,  [teilt  ben  Söratentopf  auf  ben  größten 
törenner,  lä&t  bie  entfiehenbe  Sörühe  offen  rafch  abbampfen 
«nb  baS  $leifch  ringsum  bunlelgelb  werben,  wobei  man 
eS  f)ht*  unb  §erfct)iebt  unb  umwenbet;  bieS  erforbert  einige 
Slufmerffamfeit.  ÜJJtan  läfjt  einige  ^wiebeln  mit  bräunen  unb 
öoÖenbet  ben  (Sauerbraten  wie  ben  (Schmorbraten  in  höriger 
Kummer. 


20.  ©ulaf <f). 

2 & gilet*  ober  gutes  Seeffteaffleifch,  im  «Sommer  3, 
im  Söinter  6 ©age  alt  gepachtet,  fchneibet  man  in  grofje 
SBürfel,  röftet  200  g (Specf  unb  100  g ^wiebeln,  in  Heine 
Söiirfel  gefc^nitten,  gelb,  gibt  baS  gleifch  Ijinju  unb  röftet  eS 
über  bem  größten  Srenner  bei  boüer  flamme  fo  lange,  bis 
ber  reiflich  h^&ortretenbe  ©oft  bis  auf  einen  flehten  9teft 
berbampft  ift.  ©ann  würgt  man  mit  ©alg,  geflogenem 

Pfeffer  unb  etwas  feinem  fpanifchen  Pfeffer,  rührt  eS  gut 
untereinanber  unb  richtet  eS  recht  h«i  att.  Sftach  belieben  gibt 
man  23rat<  ober  «Salgfartoffeln  bagu. 


21.  0pattifdp0f?tco» 

gür  6—8  Sßetfonen  nimmt  man  1 gutes  33eeffteaf* 
fteifcft  unb  1 & (Schweinefleifth.  ©aS  [Jleifch,  befonberS  baS 
Otinbfleifch,  wirb  fo  lange  gellopft,  bis  es  [ich  weid)  anfühlt, 
unb  in  anfehnliche  Heine  «Stüde  gefchnitten.  ©ann  legt  man 
eS  lagenweife  mit  ca.  2 (Suppentellern  boll  (Scheiben  bon  guten 
Kartoffeln  unb  einer  großen  Unterfaffe  boll  in  (Scheiben 
gelittener  3wiebeltt,  om  befielt  itt  eilten  Schnell  brater,  in 
Ermangelung  beSfelben  in  eine  gut  fcfjliefjettbe  SßubbingSform, 
mit  Kartoffeln  anfangettb  unb  aufhörenb,  ftreut  über  jebe 
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©rf)icf)t  Ijinretdjenb  ©ala,  Pfeffer,  Steife  npf  eff  er  unb  ein  Sorbeer- 
blatt,  legt  auf  jebe  ©chicht  Kartoffeln  Heine  ©tiicfihen  Butter 
unb  gibt  julefct  V2  £affe  bitte  faure  ©ahne  unb  V*  2mffe 
SBaffer  barüber,  bectt  ben  £opf  feft  ju  unb  läfjt  bai 

@erict)t  langfam  1 V»  ©tunben  auf  fleinem  Brenner  „halb"* 
geftellt  focfjen.  — SDie  Bubbingiform  mufj  fejbftöerfiänblith  beim 
Kochen  in  ein  SBafferbab  geftellt  merben. 

22.  Filetbraten  tut  Ofen* 

Bon  einem  guten  SRinberfilet  entfernt  man  $ett  unb  |>aut, 
fpicft  ei  in  gmei  Steifen,  beftreut  ei  mit  ©alg  unb  etmai 
Pfeffer,  gibt  reichlich  Söutter  in  eine  Bratpfanne,  läfjt  fie 
fochenb  fjeifj  merben,  legt  bann  erft  ben  Braten  hinein,  flieht 
ihn  in  ben  leifjen  Ofen  unb  brät  itjn  unter  fleißigem  Begieren 
45  ÜRinuten.  SDie  erfte  ^albe  ©twtbe  läfjt  man  ben  Brenner 
„boß"  brennen,  bann  mirb  er  auf  „halb"  geftellt.  Bor  ber 

lebten  Biertelftunbe  gibt  man  1—2  Waffen  faure  ©ahne  ober 

SJtilch  barunter.  Beim  Slnridjten  rüljrt  man  bie  ©auce  mit 

foltern  SBaffer  aui  unb  gibt,  menn  nötig,  noih  Y2  SCeelöffel 

fiiebig’i  Fleift^«@jtraft  unb  etmai  Kartoffelmehl  baran,  um  fie 
fräftiger  unb  feimig  §u  matten. 

23.  Filetbraten  auf  offener  ftocOplattc. 

SRan  ricfjtet  ben  Braten  nach  höriger  Kummer  üor, 

gibt  reicf)li<h  Butter  in  bie  Bratpfanne,  fe|t  fie  auf  ben 
länglichen  Brenner  ober  ben  größten  Stunbbrenner,  ben  man 

hat,  läfjt  bie  Butter  reiht  h^fe  Serben,  legt  bai  Filet  hinein, 
bratet  ei  bei  boller  flamme  in  15—20  Minuten  unter  fietem 
Begießen  recht  fihön  unb  richtet  ei  fogleid)  auf  einer  heifjen 
©Rüffel  an.  5Die  ©auce  mirb  mit  foltern  SBaffer  auigerührt, 
mit  fiiebigi  f51eifch*(££traft  oerbeffert  unb  mit  Kartoffelmehl 
gebunben. 
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24»  grilet  ttt  9»Ji<ibeira=0rtuce* 

©öS  gilet  mirb  tüte  in  borigcr  Kummer  nicht  länger 
als  15  Minuten  gebraten  unb  auf  eine  fieijje  ©Rüffel  gelegt, 
©amt  läfjt  man  SLRebjt  in  ber  SBratenbutter  braun  merben,  gibt 
SBouiÜon  hop  nebft  Sorbeerblatt,  Pfeffer,  ©alj,  etroaS  Satjenne* 
Pfeffer  nnb  einem  grojjen  SßeinglaS  Sütabeira,  rührt  biefe  ©auce 
auf  bern  geuer  gut  burch  unb  gibt  ©tüdchen  KalbSpriefe, 
feine  Klößen,  ©hampignonS,  äRordjelit  unb  einige  in  ©Reiben 
gefchnittene  ©rüffeln  hinein.  ^ule^t  läfjt  man  baS  feitet  noch 
8 — 10  Minuten  leife  barin  gieren  unb  rietet  eS  mit  fämtlichen 
Sutaten  an. 


25»  $ilet  ä la  jardiniere. 

©aS  güet  tüirb  nach  ÜKr.  21  in  3/*  ©tunben  fertig 
gebraten,  bann  in  gierlid^e  ©Reiben  gefdjnitten,  biefe  in  ber 
natürlichen  ^orrn,  bictjt  nebeneinanber  liegettb,  auf  einer  ^ei^ett 
©Rüffel  angeridf)tet  unb  mit  betriebenen  ©emüfen,  mie  fie  bie 
SahreS^eit  bietet,  jebeS  nach  feiner  Slrt  gubereitet,  in  Reibern 
garniert,  j.  S3.  lleinen  köpfen  ©abogerfohl,  Sölumenlohl,  Sofern 
fohl,  jungen  (Srbfen,  jungen  gelben  SBurjeln,  Keinen  gebratenen 
Kartoffeln  ober  lleinen  Kartoffeln  mit  Sßeterfilieubutter.  Sftan 
famt  auch  fe^r  gut  23ücf)fengemüfe  bertoenben. 

3ft  baS  ©emüfe  um  baS  fjilet  gierlit^  angerichtet,  fo  tuirb 
bie  ©auce,  toelche  man  mit  etmaS  faurer  ©ahne  berrührt  unb 
mit  Siebig’S  gleif  dp  ©straft  berbeffert,  burd)  ein  ©ieb  über  bcn 
traten  gegoffen. 


26»  «n«öOMt  oott  fßvattn*  ober  d)  (feljr  gut)» 

äftan  f^mort  feinßefdjnittene  gmiebeln  in  reichlich  $ett, 
gibt  baS  in  größere  SBürfel  gefchnittene  gleifdj  hinein,  fomie 
in  Sßürfel  gefchnittene  ©urlen,  ©als  unb  Pfeffer  unb  läfet  es 
pfammen  bräunlich  braten,  ©atttt  fdjlägt  man  einige  Qrier  mit 
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SBnffer  mie  gu  3^üf»rei,  gibt  fic  nebft  einem  tüchtigen  Söffet 
<5enf  unb  borljer  gebratenen  Keinen  Kartoffeln  gu  ber  Steife 
unb  läfjt  alles  nochmals  burcf)braten. 


27.  SBccfftcaf  auf  beut  fRoft. 

S3on  4 — 5 Sage  alt  gefd)lad)tetem  fftiuberfilet  fcfyneibet 
man  fingerbicfe  ©djeiben,  Hopft  fie  unb  beftreut  fie  mit  feinem 
©atj  unb  Pfeffer.  Sann  legt  man  fie  auf  ben  9?oft,  melden 
man  bortjer  mit  ©ped  eingerieben  Ifat,  läfjt  fie  unter  ein? 
maligem  SBenben  in  4—5  SDtinuten  gar  braten  unb  legt  fie 
auf  eine  tjeifje  ©djüffel.  SBorljer  Ijat  man  ein  ©tüd  93utter 
gebräunt,  gibt  nun  etmaS  Siebig’3  gleifd)«@Etraft  unb  ben 
©aft,  ber  fid)  unter  ben  33eeffteat§  angefammett  Ijat,  baju, 
läfjt  fdjnell  auffodjen  unb  rietet  bie  ©auce  über  ben  SöeeffteatS 
an.  — Ober  man  legt  ©tüddjen  frifdjer  S3utter  auf  bie 
23eeffteat§  unb  ftreut  feingetjacfte  ^Seterfitie  barüber.  — Kann 
man  teilt  gdet  t)aben,  fo  netjme  man  ein  ©tüd  au3  ber  Senbe 
eines  fetten  Ddjfen. 


28*  33ceff teaf  in  ber  Pfanne* 

Sie  Seeffteaf'3  merben  toie  in  boriger  Kummer  borbereitet. 
Sie  Pfanne  mirb  mit  reidjlid)  Söutter  auf  ben  größten  53renner 
gefegt  bei  botter  stamme,  ©obalb  bie  Söutter  hellbraun  ift, 
merben  bie  23eeffteat3  fd;neH  Ijineingelegt  unb  unter  beftänbigem 
33egiefjen  in  4—5  SSJtinuten  fertig  gebraten  mit  einmaligem 
Ummenben.  Sann  merben  fie  auf  eine  Ijeifje  ©djüffel  gelegt, 
in  ber  Sßfanne  reidjlid)  in  ©djeibett  gefdjnittene  3miebeln  hell- 
braun gebraten,  biefe  auf  bie  93eeffteafS  gegeben,  bie  ©auce 
mit  etmai  SSouiHon  gut  berührt  unb  über  bie  SöeeffteaJs 
gegoffen.  Sie  ©djüffet  mirb  mit  Heineit  gebratenen  Kartoffeln 
garniert. 
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29.  $letfdE)pubbtitß. 

Vs  ® öutter  roirb  3U  ©ahne  gerührt  unb  mit  10  (Sigelb 
21/*  ® feingehadtem  ^iinbfleifch,  2 gehabten  großen  ^dringen, 
feinem  ©ewürj,  160  g gefiofjenem  Bmiebotf,  einer  Keinen  Sofie 
SOWth,  2 fein  gelittenen,  in  gett  weich,  aber  niefjt  braun 
gebratenen  Bibeln  unb  bem  ©cfjnee  ber  10  @ier  gut  bermifcht. 
SJZan  Iäfit  bie  üftaffe  in  einer  borgerichteten  ißubbingSform 
2 ©tunben  im  Sßafferbabe  lochen  (fie^e  SSorbemertung  ju 
Kbt.  XIII).  (Sine  kapern*  ober  Srüffelfauce  fdC)mec6t  gut  baju. 


30.  ^leifc^^nbbtng  auf  attbete  2hrt. 

1 & gehadteS  SRinbfleifcb,  Vs  a gehadteS  ©chweinefleifd}, 
3 @ier,  2 in  ÜUiild)  gemeinte,  nicht  auggebrüdte  äftilchbrötchen, 
100  g SButter,  in  melier  2 3wiebeln  gefcfjmort  finb,  ©alj, 
Pfeffer  unb  äftuSfat  nach  ©efchmad.  2 ©tunben  ßoeh^eit. 


31.  fiiagout  tum  Ddjfenäuuge. 

Sie  3unge  mufj  gang  frifd)  gebraust  merben.  iftachbem 
ber  t)oi^fte|enbe  Knochen  unb  baS  gelbe,  fchwamntige  $leifc$ 

obgefc^nitten,  wirb  bie  3un8e  mit  ©al$  unb  Sßaffer  tüchtig 
abgerieben  unb  fo  lange  gemäßen,  bis  alles  ©^leimige  entfernt 
ift,  bann  mit  toefjenbem  Söaffer  unb  wenig  @al$  auf’s  $euer 
gebracht  unb,  nacf)bem  fie  gut  gebäumt,  mit  biel  SSurselgeug, 
Pfeffer,  helfen,  Sorbeerblättern,  einigen  3J?ord^elw  unb  3roiebeln 
mit  ©djale  in  3—4  ©tunben  langfatn  (fleinfter  Srenner)  weich 
gelocht.  Sann  fc^mi^t  man  Sutter  unb  sJJlef)l  heHbraun, 
gibt  baju  bon  ber  burch  ein  ©ieb  gegoffenen  3uugenbrühe, 
bajj  eine  feimige  ©auce  entfielt,  unb  würjt  biefe  mit  1 @laS 
SBein,  etwas  Sitronenfaft  unb  ©cf)ale,  einem  Teelöffel  boEt 
fiiebig’S  $leifch*@Etralt,  ©alj  itnb  Pfeffer  nach  ©efehmaef.  Sie 
3unge  wirb  abgewogen,  in  ©cheiben  gefd^nitten  unb  in  bie  ©auce 
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gegeben  nebfi  einet  fleinen  |janbbofl  ^Morcheln,  ebenfoötel  in 
Stücfchen  geglittenen  frifc^en  ober  eingemachten  ShampignonS, 
6—8  in  Scheiben  gefcfjnittenen  Trüffeln,  V2  g ÄalbSpriefe,  Va  & 
in  ©utter  gebratenen  Meinen  Saucischen,  fleinen  $leif<hflöbchen 
nach  5Xbt.  III  fftr.  7 ober  10  unb  Va  £«ffe  Köpern.  ©or  bem 
Anrichten  jieht  man  bie  Sauce  mit  einigen  Sigelb  ab. 

32.  3uttgeuva$out  auf  anbere 

2ftan  nimmt  eine  ber  trefflichen  ©üchfen*3ungett,  öffnet 
bie  93ilchfe,  fteHt  fie  20  SJiinuten  in  fochenbeS  SBaffer,  nimmt 
nun  bie  Bunge  herauf  unb  fchneibet  fie  in  SBürfeL  — 3ftt 
©utter  bräunt  man  9ftehl,  berfocht  bie§  mit  ber  in  ber  ©ü<hfe 
beftnblichen  ©rülje  unb  fothenbem  SBaffer  ju  bicfer  Sauce,  fügt 
5 g Siebig’S  gleif<h«Sj;traft,  eine  fßrife  Satjettne,  2 Söffet 
kapern  unb  1 Söffe!  ©erljimebeln  baran  unb  focht  bann  in  ber 
©rülje  rafch  Heine  Semmel«  ober  auch  gleifihflöfjchen  gar.  — 
2)ie  Bungenmürfe!  merben  in  ber  Sauce  erhi&t,  ohne  bah  bc 
fochen  bürfen,  unb  baS  fRagout  mit  geröfieten  ©rotbreiecfett 
beftecft  unb  mit  halbfetten  Sierbierteln  belegt. 

33.  Ochfeujunge  a(3  ©entäfebeilage. 

Sine  fhöne  ©üchfen«3unge  mirb  in  Scheiben  gefchnitten. 
5luS  10  g Siebig’3  gleifch-Sjtraft,  1 1 SBaffer  unb  etmaS  Sal£. 
bereitet  man  eine  gleifchbrühe,  in  bie  man  bie  3ungenf<heiben 
50  ÜRinuten  legt,  ohne  bah  bie  ©tühe  mit  ihnen  fochen  barf. 
sJRan  Iaht  bie  Scheiben  bann  rafch  abtropfen  unb  richtet  fie 
auf  hether  Schüffel  an.  SDie  ©ruhe  benufct  man  ju  Suppen 

ober  Saucen. 


34.  Stotelette«  uoit 

Sine  gang  meid)  gefochte  unb  abgewogene  3«llöc  tuirb  in 
fingerbicfe  Scheiben  gefhnitten  unb  bie  gröberen  Stüde  nochmals 
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geteilt,  ©amt  fdjtägt  man  1 Si  mit  2—3  Söffetn  SSaffer, 
gibt  etmaS  Sitrouenfaft,  aftuSlat  unb,  metttt  nötig,  etmaS  feinet 
©al§  ba^u,  taud)t  bie  ©treiben  ein,  mälgt  fie  in  geriebenen 
alten  ©emmein  unb  brät  fie  in  gelbgemadjter  Söutter  in  offener 
Pfanne  fttuSprig  unb  gelblidjbraun. 


35,  Jprtmmelfeule  auf  beut  Stuft, 

Sitte  §ammetfeule  oott  8 — 10  U ftopft  man  auf  beiben 
©eiten  tüchtig,  reibt  fie  mit  ©a^  eitt  unb  legt  fie  in  beit 
SRoftbrater  auf  bie  obeifte  ©tufe,  fd)Iiefst  bett  Apparat  unb 
läfct  bie  Keule  l1^  ©tunben  braten.  SlnfattgS  gibt  man  bolle 
flamme,  ift  bie  Keule  fd)ön  gebräunt,  fo  fteIXt  man  bie 
flamme  auf  „tjatb"  unb  begiejjt  bann  l)öd)[ien§  ade  Giertet« 
ftunbe  einmal  mit  ber  ©auce,  bie  fid)  in  ber  ©ropfjcfjale 
gefammelt  Ijat.  ©ie  le^te  $eit  [teilt  man  ben  §a^n  auf  „tlein"; 
fürchtet  man  aber  tro£bem  nod),  bafs  ber  93raten  ju  butifeö 
braun  merbe,  fo  fteHt  man  ben  ütoft  eine  ©tufe  tiefer.  8ft 
ber  traten  fertig,  fo  löfdjt  mau  bie  flamme,  gibt  bie  ©auce 
burd)  ein  ©ieb  unb  fd)öpft  alles  $ett  babon  ab.  ©antt  fdjmifct 
man  einen  Söffe!  äJie^I  in  93utter  brautt,  gibt  nod)  einen 
©eelöffel  bod  Siebig’S  $teifd)«@j:tra!t  baratt,  füllt  bie  ©auce 
unter  beftänbigent  Kod)en  baau  unb  gibt  fie  red)t  Ijeijj  ju 
©ifd).  3Ran  lann  aud)  nad)  belieben  faurett  $RaI)m  jur  ©auce 
toermenbett  (fielje  Kalbsbraten). 


36,  ^auundbratcit  wie  2©il&. 

9ftan  nimmt  2 kg  |>ammelrüden,  ttopft  itjn,  Ijäutet  ifyn, 
fd)tteibet  baS  fjett  ab  unb  reibt  iljn  mit  einer  Sffcttj  ein, 
bie  matt  aus  1 ©las  Siotmein,  2 geftofjeiten  Sßad^olberbeeren, 
gefiofjenem  Pfeffer,  geljadten  Kräutern  unb  3lt,tc^e^n  Ijergefteflt 
tiatte.  (Sdtan  läfjt  alles  in  betn  Söeitt  gmei  ©age  auSjie^ett 
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unb  feif)t  eg  bor  bem  ©ebraud)  burdp)  SMan  reibt  ifpt  fo  oft 
ein,  big  bie  gtüffigfeit  berbraucfjt  ift,  fpidt  ifjn  am  fotgenben 

Jage,  legt  itjtt,  itacf)bcm  er  gefaben,  in  braune  S3utter,  bebedt 
ifjn  oben  mit  Buiterftiiddjen  unb  brät  ifjn  l1^  ©tunben  im 

tjeifjen  Ofen.  — Sie  ©auce  mirb  entfettet,  mit  ßartoffelmefjf 

biinbig  gemalt,  mit  5 g Siebig’g  gleifdj-@Etraft  öerlocfjt  unb 
gufefct  nod)  ein  ©lag  fRotmein  angefügt. 

37.  (^d)tuciitclnaten  auf  bem  fJioff. 

J)er  ju  biefent  traten  bermenbete  frifcfje  ©djinfen  miifc 
nidjt  3U  grofc,  nid)t  ju  fett  unb  bon  einem  jungen  ©djmeine  fein, 
yftan  Hopft  benfelben  recfyt  tüchtig  unb  lange  auf  beiben  ©eiten  ^ 
bie  ©dpoarte  fdjneibet  man  gitterartig  ein,  reibt  ben  ©djinfen 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein  unb  brät  iljn  toie  bie  §ammet!eule 
in  üftr.  34.  @r  ntufj  je  nac^  ber  ©röfje  V/z — 2 ©tunben 
braten.  $u  ber  ©auce  biefeg  Brateng  mirb  feine  ©afjne  ber? 

menbet,  mofjf  aber  Siebig’g  gleifdj*@j;traft. 

38.  <&d)toeinebvaten  am  &pie)u 

SDer  ©djinfeit  mirb  mie  in  boriger  stummer  borbereitet, 
aber  bie  ©djmarte  abgewogen,  bann  mit  @a4  eingerieben  unb 
mit  feinem  Pfeffer  beftreut.  ©o  bringt  man  ifjn  an  ben  ©piefj 
unb  täfit  ifjn  in  2x/2  ©tunben  unter  fleißigem  Begiefjen  gar 
braten.  Jie  ©auce  mirb  mie  in  Sftr.  34  bereitet. 


30.  üRadjgemadjter  JÖilbfdjtiHiudnateit. 

©in  4-5  U fdjroereg  ^ammftüd  bon  einem  jafjmeit 
©djmeine  mirb  5—6  Jage  in  eine  yjfifdjitng  bon  I)alb  fRotmein, 
fjalb  ©jfig  gefegt  unb  12  SCBadjfjofberbeeren  Ijiitäugefatt.  J)ann 
täfet  man  eg,  mit  ©af$  beftreut,  in  ber  Bratpfanne  in  Butter 
gelb  rnerbcu  gibt  ein  paar  Jaffen  fodjeubcg  SBaffer  unb  1 Joffe 
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bon  ber  Seige  baran,  fdjiebt  ben  Sraten  in  ben  Ijeifjen  Ofen 
unb  brät  ifjn  in  IV2  Stunben  meid)  unb  gang  bnnfelgelb. 
Seim  Slnric^ten  nimmt  man  bag  gett  gum  Steit  bon  ber  Sauce 
unb  feimt  biefe  mit  etmag  Sartoffelmel)!  an.  äftan  !ann 
<*ud)  mäljrenb  ber  testen  falben  Stunbe  beg  Srateng  1 Saffe 
jaure  Sal)ne  an  bie  Sauce  geben. 


40.  (tfe  füllte  ^djivcincvippe. 

3Jtan  nimmt  bag  gange  Sfappenftüd  eines  Sd)toeineg,  reibt 
e§  mit  Saig  ein,  Inidt  bie  Rippen  in  ber  TOte,  oljne  bag 
gleifä)  gu  berieten,  füllt  in  4 Seile  gefdjniftene  Siegel  hinein 
nnb  biegt  unb  näljt  bag  Stüc!  bon  allen  Seiten  gufammen. 
SDarauf  legt  matt  baSfetbe  in  bie  Sratpfanne  in  fodjenbe  Sutter, 
f triebt  eg  in  ben  0fen  unb  läfjt  ben  Sraten  V/2— 2 Stunbett 
braten,  inbem  man  ab  unb  an  etrnag  SBaffer  Ijingufügt  unb 
fleißig  begießt.  Seim  2Inrid)ten  nimmt  man  bag  $ctt  bon  ber 
Sauce,  feimt  biefe  an  unb  gieljt  bie  fabelt  aug  bem  Sraten. 


41.  <Sd)tueiucfpteIettett  auf  bent  SHoft. 

9Jian  bermenbet  enttoeber  Äoteletten,  aug  benen  ber  $nod)en 
entfernt,  ober  matt  fdjneibet  ein  magereg,  fcljiereg  Stüd  au?  ber 
$eule  in  gmeifingerbide  Streifen  unb  flopft  fie  fo  ftarf,  bajj 

fie  nur  f)alb  fo  bid  bleiben.  Sann  reibt  man  fie  mit  feinem 
Saig  ein  unb  ftreut  etmag  feinen  Pfeffer  barauf,  legt  bie 

^oteletten  auf  ben  Sftoft  unb  läfjt  fie  in  5 Minuten  gar  braten. 

Seint  3Inrid)ten  legt  matt  bie  untere  Seite,  auf  meldjer  fid) 
ber  9toft  abgegeidjuet  I)at,  nad)  oben.  Sngtoifdjen  I)at  man 

etmag  Sutter  IjeKbraun  toerben  laffen,  gibt  einen  Seelöffel  bofl 
Siebig’g  $leifd)*@£traft  unb  Söffe!  Sffiaffer  fyingu,  läfjt  auf« 
fod)en  unb  gibt  fie  I)eifj  über  bie  ßoteletten,  meld)e  mit  Sitronen« 
fc^eiben  garniert  gu  Sifdj  gegeben  toerben. 


47 


42.  (Sdjmeiueftlct. 

®aS  gitet  wirb  mit  feinem  ©pecf  gefpidft  unb  mit  ©at§ 
beftreut;  bann  läfjt  man  in  bet  Bratpfanne  ein  gutes  ©tütf 
Butter  hellbraun  werben,  legt  baS  gteif^  hinein  unb  flieht 
bie  Pfanne  fctjnett  in  ben  fjeifjen  Bratofen.  Unter  öfterem 

Begieren  brät  man  baS  feilet  in  10  Minuten  braun,  [teilt  bett 
©aStjatjn  auf  „Hein",  gibt  einen  Söffet  oott  braunen  9fleI)teS 
unb  1/z  Stoffe  Bouillon  gu  bem  Bratenfonb,  läjjt  baS  $ilet 
nodf)  10  Minuten  braten  unb  richtet  es  fofort  an.  ®ie  ©auce 
gibt  man  burd)  ein  ©ieb;  füllte  fie  ju  bicf  fein,  fo  fügt 
man  nocf)  etwas  Bouillon  Ipn^u. 


43.  ©dmu’iuefilet  gcbäntpft. 

Btan  fdfyneibet  §wei  SBurjetn,  eine  Kartoffel,  einen  fteinen 
£opf  (Sellerie,  eine  ©tange  ^ßorree,  eine  Bwiebet  unb  eine 
©c^wargwuräet  in  Sßürfet,  pu§t  eine  Iteine  ^janbboH  Sftofenfotjt 
unb  wäfcfjt  altes  gut.  ®ann  bräunt  man  einen  Söffet  ÜÜtetjt 
in  reic^tic^  Butter,  gibt  SBaffer,  @at§,  bie  üorbereiteten 
Kräuter  unb  ein  @tü<fdt)en  B^dEer  Ipn^u  unb  läfjt  biefeS  alles 
$ufammen  unter  öfterem  Umrütjren  im  Bratofen  eine  Heine 

©tunbe  fdjmoren.  Sn  biefer  gebunbenen  ©auce  läfst  man  baS 
©ctjweinefitet,  leidet  gefallen,  20—25  Minuten,  je  nad)  ber 
25ide,  bämpfen,  richtet  eS  bann  in  einer  tiefen  9?agout*@dt)üffel 
an,  fcfjmedt  bie  ©auce  mit  einem  SCeetöffet  Siebig’S  gteifdj* 
©Etratt  ab,  fügt  etwas  kapern  bagu  unb  gibt  bie  ©auce 
über  baS  $itet. 


44.  ^panferfel  am 

2)aS  ©panfertet  wirb,  nadfybent  es  woljt  gereinigt  ift,  mit 
©atj  unb  feinem  Pfeffer  inwenbig  tüd)tig  eingerieben.  ÜJiatt 


legt  einige  gwiebeln  unb  ÜMIenförner  hinein,  näf)t  eS  mit 
feinem  Sinbfaben  feft  äu  unb  bringt  es  an  ben  ©piefj,  mo 
eS  unter  fleißigem  Segiefjen  mit  gefc^molgener  23utter  in 
lVa— 2 ©tunben  gar  gebraten  wirb.  ®ie  gwiebeln  nimmt 
man  bor  bem  2tnrid)ten  mieber  IferauS,  gibt  bem  ©panfertet 
eine  gute  gornt  unb  ftedt  ifjm  eine  Zitrone  ins  ÜUtaut.  gut 
©auce  rüf)rt  man  etwas  braunes  ÜFtefyl,  gute  SöouiUon  ober  in 
Sßaffer  aufgelöfteS  Siebig’S  ^teifdf'föjdraft,  J/2  Stoffe  kapern  unb 
ben  ©aft  bott  1fz  Barone  unb  läfjt  fie  auffodjen;  bann  rietet 
man  fie  fogleid)  an. 

9J?an  tann  baS  ©panferfel  auc^  mit  Xritffeln  füllen,  meiere 
gemafd)en,  gefdjätt,  in  ©djeiben  gefdjnitten  unb  in  etwas  23utter 
unb  23ouidon  Ifalb  gar  gebämpft  finb. 


45,  ^pattferfel  auf  bem  SRoft, 

SSJian  bereitet  baS  ©panferfel  bor  wie  in  höriger  üftummer, 
legt  eS  auf  ben  9ioft,  legt  biefen  auf  bie  oberfte  ©tufe  unb 
fdjtiefft  ben  Sedel  beS  Separates.  9Jtan  begiejjt  baS  ©panferf'el 
mit  feinem  eigenen  gett,  meines  fid)  unten  in  ber  £ropffd)ate 
fammelt,  nid)t  §u  oft.  (5S  wirb  in  1 — 14/2  ©tunben  fertig 

gebraten.  sJftan  bereite  bie  ©auce  unb  ridjte  an  wie  in  9tr.  43. 


46,  Oieljjiemev  am 

SDer  ßiemer  wirb  gehäutet,  mit  feinem  ©ped  gefpidt, 
mit  ©atj  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  bann  au  ben  ©|)ief3 
gebracht.  ®er  traten  wirb  fleißig  mit  gefdjmoläener  23uiter 
begoffen  unb  ungefähr  3/4  ©tunben  gebraten.  Sßor  ber  testen 
SSiertelftunbe  gibt  man  V4  1 faure  ©alfite  ^u  ber  ©auce  unb 
bor  bem  Stnridjten  V2  ^affe  Sonißon.  ®ie  ©auce  läfjt  man 
nodjmalS  auffoctjen. 
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47.  tKet^irmer  im  ’öraiofeii. 

®er  tfiemer  roirb  oorbereitet  roie  in  Wr.  4ti.  Weid)lid) 
Butter  roirb  in  ber  Bratpfanne  hellbraun  gemacht,  bag  gleifdt 
tjineingelegt  unb  bie  Pfanne  in  bie  ^ei|e  Bratröhre  gefdjobeu. 
®er  Braten  roirb  fleißig  begoffen,  big  er  eine  fdjöne  fjarbe  §at, 
bann  roirb  ber  Brenner  auf  „^alb"  gefteHt.  Wad)  unb  nad)  roirb 
72  1 faure  ©alpte  uitier  ben  Braten  gegeben  unb  bann  weniger 
begoffen.  ©er  Weljgiemer  barf  l)öd)fteng  30 — 35  Minuten  braten. 

4».  )>id)blatt  i\cb.ini vft. 

3roei  fd)öne  Webblätter  befreit  man  möglitpft  Pon  ben 
i?nod)en,  bautet  unb  Hopft  fie,  giefjt  fie  mit  einer  ©reffierttabel 
ballonartig  jufamnten,  folgt  unb  fpirft  fie.  ©ie  abgelöfteu 
fötodien  gerfdjlägt  man,  bräunt  bie  Blätter  in  Butter,  gibt 
bie  ßnodien  nebft  3tuiebeln,  9Wöf)ren  unb  einer  ©djroargbrot* 
fdjeibe  baran,  giefet  lj\  1 foc^enbeg  SBaffer  barauf,  gibt  ©eroürg 
unb  5 g Siebig'g  gleifd)  • Gfjtraüt  bagu  unb  fdjmort  bie  Blätter 
langfam  in  fnapp  2 ©iunben  roeid).  ©ie  ©auce  roirb  bot  beiri 
sünridjten  burdjgeftrid)en. 


4».  $irfci)feule  flebratt«. 

sJJian  nimmt  3 kg  <pirfd)feule,  Rautet  fie  gut,  reibt  fie 
mit  ©alg  ein  unb  fpidt  fie  gierlid),  legt  fie  in  eine  paffettbe 
Bratpfanne,  begiefjt  fie  mit  380  g bräunlicher  Butter,  fdjiebt 
bie  Äeule  in  ben  treffenb  gezeigten  Bratofen  unb  brät  nun  bag 
gleifcb  unter  fleißigem  Begieren  2 ©tunben.  Snbeg  Ijat  matt 
alle  Keinen  Abfälle  gut  auggelodjt  unb  oerroenbet  biefe  Brühe 
bie  lefcte  ©tunbe  gum  Wadfgiejien.  — ©ie  ©auce  roirb  mit 
etroag  in  bider  faurer  ©ahne  perquirltem  Kartoffelmehl  oerbidt 
unb  ihr  bann  burd)  3ufa&  oon  5 g Äebig’g  ftleifä*®jtralt  bie 
U|te  Boltenbung  gegeben. 
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50.  Jemfe  atu 

®er  $ajc  wirb  gehäutet,  gerieft  unb  mit  Salj  eingerieben, 
bann  an  ben  Spiejj  gebraut  unb  unter  fleißigem  Söt'gie^en  mit 
gej^moljetier  SSutter  in  25  Minuten  gar  gebraten.  9Rit  bet 
Sauce  berfäfwt  man  wie  beim  SRef^iemer. 

51.  im  SBratofeu. 

SDer  |>afe  wirb  nad)  SRr.  50  borbereitet  unb  mit  reidjtidf 
hellbrauner  Sutter  in  ben  tjeifjen  Ofen  geflohen,  wo  er  fleißig 
begoffen  wirb.  Sft  ber  ,f)afe  fdjön  gebräunt,  fo  gibt  man 
V«  1 faure  Salfne  barunter  unb,  wenn  er  fertig  gebraten  ift, 
V*  £affe  SBouißon.  iörat^eit  15  — 20  URinuten. 

V,  Jlbfeifung. 

(#cf(itnd+ 

Dorbemerf  ung. 

Sd)  lasten  be§  ©eftügeU.  Slffei  ^eberbielj  wirb  auf 
fotgenbe  SBeife  gefd)Iadjtet:  Kapaunen,  ßiifen  unb  ^mlfncrn  werben 
am  £mlfe  einige  ge^ern  aufgerupft  unb  ifjneit  ber  |jal£  mit  einem 
fdjarfen  SRcffer  fjalb  burd)fd)niiten.  Sie  werben  fo  lange  feft- 
gehalten,  bif  fie  gan^  berbtutet  finb.  ÜRan  rupft  fie  am  beften, 
wenn  fie  nodf  warm  finb,  weil  bann  bie  $ebern  am  leidjteften 
Ij  eraufgefyeu  unb  bie  .fpaut  md;t  fo  leidet  einreifjt. 

Xauben  Ijält  man  mit  ber  einen  |janb  redjt  feft,  wäljtenb 
man  mit  ber  attberen  fcfpteH  ben  ®opf  abreifjt. 

@nteu  wirb  ber  $opf  fd)nef(  abgefyadt.  ©änfe  werben  mit 
einem  fpi&en  sJReffer  hinter  bent  $opf  abgeftodjen.  S)a3  S31ut 
wirb  in  einem  £opfe  in  etwa?  ©ffig  aufgefangen  unb  fpäter  jurn 
©änfefd^warj  berwenbet.  Stöef  ©eflüget  wirb  3 — 4 Sage  bor 
bent  ©ebraud)  gefd)lad)tei,  e§  würbe  fonft  jä^e  bleiben,  ©änfe 
uttb  Sßuter  fömten  aber  je  nad)  ber  ^Bitterung  8—14  £age  Rängen. 

ßuridjten  unb  $u8neljmen  bef  ©eftügeU.  2Benn 
ba$  ©eftüget  junt  ©ebraud)  jubereitet  werben  foH,  wirb  ef  über 
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t>em  Mein fteit  Srenner  gefengt  unb  bann  ausgenommen  tote  folgt: 
üRan  legt  eS  auf  bie  Sruftfeite,  gicfjt  mit  bet  |janb  bie  £>aut  am 
.palfe  ftramm,  mad)t  einen  Sinfdjnitt  bet  Sänge  nad)  in  bett  |jal*, 
fo,  bafs  man  ben  tropf  nidjt  befdjäbigt,  löft  burd)  biefe  0 eff  nun  g 
mit  bent  ginget  ben  tropf  unb  fdfneibet  iljn  mit  betn  ilReffer 
oorfidjtig  ab;  bie  ©urgel  toirb  mit  f)erauSgenomnten.  3Ran  flicht 
bie  Singen  aus  unb  fdjneibet  ben  unteren  Heil  beS  ©djnabelS  unb 
oom  oberen  ben  dornigen  £eil  ab.  Sie  güfje  trennt  man  im 
tniegelen!  ab,  fdfneibet  ben  Seib  ber  ßange  itad)  nicf)t  gu  meit 
auf,  nimmt  alles  Singetoeibe,  £erg;  ßeber,  SRagett  unb  baS  fRüden- 
blut  fycrauS  unb  toäfdjt  baS  ©eflügel  mit  f altem  SBaffer  re^t 
jauber.  sJRan  läfst  eS  1/z  ©tunbe  in  Harem  SBaffer  attStoäffem 
uib  bann  gut  ablaufen. 

giillen  be§  SJeflügelS.  Sitte  güflung  erhält  getoöbnlid) 
nur  galjmeg  ©eflügel,  unb  mirb  fie  bei  allem,  aufjer  bei  ©änfen 
unb  Sitten,  auf  folgenbe  Skife  eingebradjt:  URan  greift  mit  bem 
Sorberfinger  in  ben  |)at3fd)mtt,  fud)t  bie  Ipaut  über  ber  Sruft 
ju  löfen  unb  bie  £)öf)lung  gu  ermeitem,  füllt  Die  entfpredjenbe  garce 
hinein  unb  näljt  bie  0effnung  in  ber  £aut  toieber  gu. 

Slufbiegen  beS  ©eflügelS.  ißuter  toirb  auf  folgenbe 
Steife  aufgebogen:  SDie  beiben  glügel  brebt  man  nad)  bem  topfe 
bin  fo  Ijerunt,  baff  fie  flad^  auf  bem  SRüden  liegen,  unb  fd)iebt  bie 
Seine  in  ben  Seib  hinein,  legt  ben  Sßuter  auf  ben  fRüden,  breljt 
ben  topf  Ijerunt  unb  ftedt  iljn  mit  einer  Spille  feff,  bamit  er  eine 
gute  Haltung  belomme,  boc^  fei  man  babei  oorfidjtig,  bajj  bie 
Stuft  burd)  bie  Spille  nid)t  bericht  merbe.  £ann  brüdt  man  bie 
Seine  nadj  bem  topf  fyin  ttieber,  tooburdj  bie  Sruft  Ijeroortritt, 
unb  ftedt  eine  Spille  um  bie  Leuten,  um  fie  feft  angulegett. 
gule^t  toirb  ber  fßuter  gefpidt,  ober  eg  toerben  ©pcdfdjeiben  auf 
bie  Sruft  gebunben. 

Ipüljnet,  Kapaune,  ^äljndjen  unb  tauben  merbett  ebenfo 
oorgerid)tet,  nur  biegt  man  bei  bem  ^ütjncrgepügel  ben  topf  am 
SRüden  Ijer  unb  legt  if)tt  unter  ben  glügel  nad)  ber  Sruft  l)in. 
$üf)ner  toerben  nid)t  gefpidt,  tapaunc  unb  tauben  nad)  Seliebeu 
gefüllt  unb  gefpidt. 

Sei  ©anfen  unb  Snteit  toirb  bie  Ipalsljaut  gurüd  ;efdjoben,  ber 
^alg  abgefdmitten  unb  bie  |jaut  in  bie  Dcffnuttg  gebrüdt  unb  gugenäljt. 

4* 
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1.  SPuter  im  Ofen. 

®er  s$uter  !ann  im  Sßinter  8 Jage,  im  ©ommer  je  nacb 
ber  Stemperatur  Rängen,  beüor  man  itjn  brät,  Üftachbem  er  gut 
Porbereitet,  mie  oben  angegeben,  bereitet  man  eine  Jarce  oon 

1 & feingeljacftem  @^roeinefXeifcf>,  ber  getjaeften  Buterleber, 

2 eingeweichten  Bröthen,  2 (Sigelb,  bas?  äßeifje  §it  Schnee, 
Obertafte  gefc^mofjener  Butter,  15  g feinge^aeften  Trüffeln, 

©alj,  einer  fein  geriebenen  Zwiebel  unb  ißeterfilie,  füllt  ben  Kropf 
beS  ißuferS  bamit  unb  näht  ihn  ju.  ®er  ißuter  mufj  ganj  in 
©peef  eiugewictelt  werben,  bamit  er  nicht  trocteu  wirb,  legt 
man  ben  ißuter  in  bie  Bratpfanne,  in  melier  man  reichlich 
Butter  l,ettbrauu  gemalt  fjat,  unb  fefftebt  ihn  in  ben  gut 
borgefjeisten  Ofen.  £er  ißuter  ntujj  2 — 3 ©tunben,  je  nac^bem 
er  alt  ift,  unter  fleißigem  Begiejjeu  braten.  SDet  Brenner  muß 
nach  V2  ©tunbe  auf  „halb"  gefteltt  werben.  2Bäf)reitb  ber  lebten 
$eit  fügt  man  nach  unb  itacf)  fo  Piel  2öaffer  bem  Braten  511, 
«IS  man  ©auce  wünfefjt,  unb  binbet  fie  mit  etwas  Kartoffelmehl. 
■Uian  lann  aud)  einige  Champignons  an  bie  ©auce  tun. 

2.  $ßuter  auf  beut  Otoft. 

SDer  Ritter  wirb  nach  üftr.  1 vorbereitet,  aber  nicht  gejptcft, 
bann  inwenbig  mit  ©alj  eingeriebeit,  gut  ju genäht  unb  fo  auf 
bem  9iofte  gebraten,  woju  1 — IV2  ©tunbeu  genügen.  @r  wirb 
im  eigenen  ©aft  gebraten,  ohne  Butter,  nur  wenig  begoffen 
mit  bem  eigenem  fjett,  welkes  fich  unten  in  ber  Xropffchnle 
gefamntelt  ^at.  3ft  er  gar,  fo  giefjt  man  ben  öaft  auS  bem 
Ißuter  IjerauS  in  einen  Kochtopf  nebft  ber  ©auce  au»  ber 
Sropffcfjale,  rührt  etwas  Kartoffelmehl  unb  einen  Keinen  $ee> 
löffel  polt  fiiebig’S  gleifch-@straft  baratt  unb  läfet  bie  ©auce 
nochmals  auffoefjen. 

3,  <&auö  im  Df cu. 

9lad)bem  bie  ®anS  gut  Vorbereitet  ift,  füllt  man  ben  Üeib 
mit  in  4 £eile  gelittenen  Slepfeln,  welche  man  nach  Belieben 
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mit  fRofinen  oermifd^cti  tonn;  audj  ift  biefetbe  in  einigen  ©egenben 
mit  gefönten  Kaftanien  (f.  Slbt.  I 9tr.  15)  ober  mit  Seifufe 
gefüllt  beliebt.  ättan  näht  bie  ©an3  gut  ju,  legt  fie  mit  Butter 
in  bie  Bratpfanne,  faljt  fie  unb  gibt  fo  biel  SBaffer  barunter,  bafc 
fie  l/s  bamit  bebeeft  ift,  fefet  fie  in  ben  ^eifeen  Ofen  unb 
fängt  balb  an  ju  begießen.  3ft  ba§  Sßaffer  berbampft,  f» 
füllt  man  ba?  gett  ab  unb  fügt  nach  unb  nach  mieber  fo  biel 
Gaffer  binju,  als  man  ©auce  münfdjt.  ®ie  ©ans  muji  rei i>t 
tnufprig  unb  gelb-bräunlic^,  nicf)t  gu  bunfel,  gebraten  rnerben 
unb  bie  ©auce  ebenfalls  bon  hellbrauner  S^rbe  fein.  Seim 
Anrichten  gie^t  man  bie  SRähfäben  aus  bem  Sraten  unb  feimt  bie 
©auce  mit  etmaS  Kartoffelmehl  an.  Sratgeit  l1/«— 27*  ©tunben, 
je  nachbem  bie  ©an?  alt  ift. 


4.  (#au3  auf  bettt  fUoft. 

2)ie  borbereitete  ©ans  mirb  inmenbig  gefallen,  nic^t  gefüllt, 
gut  jugenäljt  unb  in  50—6)  Minuten  auf  bem  9toft  forgfältig 
gebraten.  $>a§  $ett,  meld&eS  fid^  in  ber  Sropffchale  gefamntelt 
bat,  mirb  bon  ber  ©auce  abgenommen,  .ber  ©oft  aus  ber  ©ans 
herau3gegoffen  unb  mit  gur  ©auce  bertoenbet.  SDie  ©auce  mirb 
mit  etroaS  Kartoffelmehl  gebunben  unb  nach  ^injufügung  b»it 
etmaS  Siebig’3  ftleifch'Sjtratt  nochmals  aufgelöst. 


5.  (hattet  am 

sJtachbem  bie  ©ans  bDrbereitet  ift,  füllt  man  fie  mit 
Kaftanien,  melche  man  eeft  in  Sßaffer  aufgefod^t,  abgewogen  unb 
in  Sutter  unb  Souilion  gefchmifct  hat-  SQ^an  näht  fie  gut  ju, 
brtngt  fie  an  ben  ©piefc  unb  läfjt  fie  in  l1/» — 2 ©tunben, 
unter  fleißigem  Segiefjen  mit  ihrem  eigenen  ga*  merben 

Benn  fie  ju  fchäumen  anfängt,  mirb  fie  gefallen.  2)a3  gett 
mirb  bon  ber  ©auce  abgefüUt  unb  biefe  gebunben. 
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2Jtan  famt  bie  ©ans  audj  mit  Slepfeln  unb  fRofineti  fülle« 
ober  gang  oljne  güllung  loffen;  im  lebten  gälte  mirb  fie 
inmenbig  mit  ©atg  unb  Pfeffer  eingerieben. 

6.  ©äufelebcr  gebraten. 

9Jtan  läfjt  Sutter  hellbraun  merbeit,  gibt  bie  auSgemäffette 
unb  gepulte  Seber  mit  etmaS  ©alg  hinein,  brät  fie  unter  fleißigem 
93egiefjen  auf  beiben  ©eiten  hellbraun,  fügt  etmaS  iöouiüon  ober 
Sßaffer  mit  ßiebig’S  gleifdj-SEtraft  nebft  etmaS  3it^°nenfaft  Ijingu 
unb  richtet  an. 

7.  ©ättfeHein. 

3itm  ©änfetlein  merben  ImlS,  glügel,  Jperg  unb  sJJiagcti, 
audj  bie  abgewogenen  93eitte  genommen.  Sdlan  fod)t  eS  in  l1^  1 
SEßaffet  mit  ©alg  unb  ©emürg  meid)  unb  nimmt  eS  nun  aus  bec 
S3rül)e,  meldje  burdjgegeben  mirb.  — Sn  50  g S3utter  fdjmitjt 

man  40  g äfteljt  nebft  einet  gefjadten  3raiet>e^  gelb,  öerrü^rt 
bieS  mit  ber  Srütje,  fügt  8 g Siebig’S  gleifdj'Sstraft,  eine 
ißtife  Pfeffer,  aud)  mof)l  etmaS  gitronenfaft  barait  unb  fodir 

baS  gleifd)  in  ber  ©auce  burd),  beoor  man  eS  mit  Slfteblflöjjen 
ober  Kartoffeln  gu  £ifd)  reitet. 

« 

8*  ©ittcn  ant  ©fnef?* 

^ed)t  garte  junge  Sitten  merben,  nadjbent  fie  oorbereiter 
finb,  inmenbig  mit  ©alg  unb  Pfeffer  eingerieben;  bann  mirb 

eine  Heine  ßroiebet  fjineingegeben,  bie  Snten  gugenäljt,  att  ben 
©f>iefj  gebrad)t  unb  unter  fleißigem  Segiejjen  mit  gefdjmolgenet 

^Butter  in  einer  ©tunbe  gar  gebraten. 

!>♦  @uten  auf  beut  9ioft. 

®ie  Snten  merben  nad;  9^r.  8 öorbereitet,  auf  ben  9iojt 
gelegt  itnb  unter  menigem  23egiefjen  mit  betn  eigenen  gett  in 

25 — 30  Minuten  fertig  gebraten. 
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IO.  ^uitfie  Aprttjmljeu  gebraten. 

.gum  ©raten  ber  |jähnd)en  eignet  fid)  bei  offener  glatte 

am  beften  ein  ©dmellbrater,  bei  gesoffener  glatte  ein  irbener 

Xopf  mit  fefifdjliefjenbcm  Xedel. 

ÜJtachbem  bie  ^ä^ndjen  oovgerid)tet,  faubcr  getuafchen  unö 
aufgebogen  finb,  beftreue  mau  fie  mit  etroaS  feinem  ©al^,  fdjiebe 
ein  ©ttiddjen  ©utter  in  ben  Seib,  (ege  fie  bid)t  nebeneinanber  in 
ben  Sopf,  gebe  gute  ©utter  baran  unb  brate  fie  jugebedt  anfangs 
auf  (angfamem  freuet  (mittlerer  ©rennen  Stellung  „halb")  unter 
häufigem  Ummenben.  233enn  fie  nad)  ca.  1 — 1 1/4  ©tunbe  »eich 

unb  fdjöit  tjocbgelb,  nicht  braun,  geworben  finb,  entferne  man  ben 
Sedel.  gn  ber  lebten  falben  ©iunbe  gebe  man  noch  1 Safte 
biete  fü|e  ©ahne  fpsu,  (affe  ben  ©rentter  „ootl"  brennen 

unb  begiefje  bie  tpähnchen  fleißig,  ©eim  Anrichten  rühre  man 
bie  gelbbränn(iche  ©auce  mit  eimaS  faltem  SBaffer  jufammen, 
rooburch  fie  gebunbeit  wirb. 


1 1 . .'päijudjeu  gebatfeu  (SBiener  Äüdje). 

©echS  bis  acht  2öod)eu  alte  Fähnchen  werben  gut  bor« 
gerichtet,  gewafdjen  unb  ber  Sänge  nach  mit  einem  fdjarfen  ©faffer 
in  jmei  Seile  geteilt.  Sann  nimmt  man  ben  ©iidgratfnodwn 
heraus,  fchueibet  bie  Hälften  ber  ©reite  uad)  einmal  burdb, 
beftreut  fie  mit  wenig  feingeftojjettem  ©atj,  wenbet  fie  in  feinem 
sJWeh(  um,  taucht  fie  in  @ier,  me(d)e  mit  Sßaffer  serfto^ft 
finb,  breht  fie  bann  in  ©emme(trmnen  fiart  um  unb  badt  fie 
)ofort  in  reicf)(id^em,  nicht  511  heilem  Schmal^  in  einem  eifernett 
ober  emaillierten  flachen  $cd)to|)f  auf  bem  gröfiten  ©reunev, 
Stellung  „^atb",  gelbbraun,  ©(au  fann  511t  Beit  4—6  ©tiiefe 
in  baS  heü'e  Schmalj  legen,  unb  bebürfen  fie  nur  etwa 
4—6  ©(inuten,  um  eine  fchöne  gärbung  j$u  erhalten  unb  burdi- 
gebaden  ju  fein. 
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©ann  legt  matt  bie  gebadenen  |)äbnd)en  gunt  Stbtröpfelw 
be8  fettes  auf  einige  Brotfdjnitte,  bi§  alle  gebaden  finb,  rietet 
fie  auf  einer  erwärmten  ©Rüffel  an  unb  bergiert  fie  mit  ^eterfitie. 

12  •'c'h  l)ii  unb  hontet  teil. 

Wan  gertegt  brei  junge  £>übner  rob  in  glügel-,  beulen 
unb  Bruftftüde.  ©a3  ©erippe  gerf^tägt  man,  brät  e£  in  Butter 
gelbbraun,  cbenfo  aud)  glügel  unb  Leuten,  fügt  bann  3 gewiegte 
3wiebetn,  ein  Bünbd)en  fßeterfitie,  8 gerfebnittene  Tomaten,  Saig, 
Pfeffer  uttb  bie  Bruftftüde  baran  unb  bünftet  alTeg  burd).  Sin- 
mäbtid)  giefjt  man  Vs  1 tod)enbe3  SBaffet,  in  bem  man  5 g 
fitebig’l  gdeifd^traft  gelöft  bat,  bagu  unb  f<bmort  altes  roeid» 
Wan  ftreid)t  bie  «Sauce  btttd)  unb  giefjt  fie  über  bie  ©eftügetftüde. 

13.  Äciprtiin  int  Cfeit. 

(Sin  großer  auägettommenet  Kapaun  wirb  in  bie  rechte 
5orm  gum  Braten  gebracht  unb  gefatgen.  Wan  ftedt  etwas 
frifche  Butter  hinein,  bebinbet  ibn  mit  Sped,  übergiefjt  ibn  in 
her  Bratpfanne  mit  70  g gebräunter  Butter  unb  brät  ben 
Kapaun  unter  öfterem  Begieren  unb  Wubgicfjen  uon  fodjenbem 
BJaffet  in  ll/s  Stunben  gotbgetb  unb  faftig.  Wan  entfettet  ben 
Bratenfaft,  nerbidt  ibn  mit  wenig  in  Sabue  getöftem  WaiSmebt, 
fügt  gur  Bollenbung  eine  grofje  Wefferfpi&e  Siebig’3  Steifö- 
(Sptraft  baran  unb  richtet  ba?  ©eftüget  fofort  an. 

14.  ^OUlcitf&C«  «Ulf 

©ie  Boularben  werben  gut  borbereitet,  mit  Satg  tnwenbig 
ewgerieben,  gut  gugettäbt  unb  in  fnapp  V2  @tunbe  gar  gebraten 
(f.  97r.  9). 

I».  (Hefi’UUe  ^anbctt. 

fttaebbem  bie  ©auben  gewafdjen,  füllt  man  fie  mit  fotgenber 
gnrrce:  Seher,  fperg  unb  Wagen  werben  fein  gebadt  unb  einige 


Schalotten  in  Butter  gefchmifjt;  bann  nimmt  man  auf  jebe  2aube 
ein  © unb  eine  Heine  |janbboII  Sentmellrumen,  rü^rt  ein  Stücf 
Butter  ^u  Schaum,  gibt  ba$  ©eljacfte,  bie  Semmellrumen, 
©er  unb  Schalotten,  fomie  aucf)  etmaS  feiitgehacfte  ffßeterfilie, 
$f?uSfat  unb  Sal^  ^tit^u  unb  rührt  alles  gut  burcheinanber. 
£>ie  tauben  merben  mit  biefer  $arce  nicht  äu  nofl  geftopft 
unb  mit  roeifjem  3roirn  jugenäht.  2)ann  gibt  man  Butter  in 
eine  Bratpfanne,  läpt  fie  heH^Qnn  merben,  legt  bie  Xaubett 
hinein  unb  fe|t  fie  in  ben  Bratofen.  SBenit  fie  gebräunt, 

fchüttet  man  etmaS  Bouillon  ober  SBaffer  barunter,  unb  läfjt  fic 
in  einer  Meinen  halben  Stunbe  gar  braten. 

16.  ^nubenfrifaffee. 

SJton  teilt  bret  Sauben  mitten  burch,  bereitet  aus  1 1 

SJaffer  unb  8 g Siebig’S  ' @£tratt  eine  gute  Bouillon, 

rut  SBuraelmerf,  Safy,  ©emürj,  ^^tebeln  unb  ein  Heines 

Bünbel  feine  Kräuter  baran  unb  focht  fie  gar.  SDie  Brühe  mirfr 
Durchgegeben,  mit  einem  tyflen  Buttermehl  fämtg  gelocht,  mit 
2 ©gelb  abgewogen,  bie  tauben  mieber  barin  heifj  gemacht,  auch 
uorher  gelochte  SemmelflöBchen  unb  Spargelftüde  htneingclegt  unb 
DaS  ^rifaffee  mit  einem  DieiSraub  angerichtet.  — Sluch  §uhn 

if<  ebenfo  ^u  bereiten,  nur  mufj  bieS  längere  lochen  unb 
»itb  erft  nach  bem  Wochen  gerteilt. 

17.  ^fafan  gebraten. 

Sin  abgelegener  junger  fjafan  mirb  innen  auSgetrocfnet, 
ftefaljen,  mit  30  g mit  etmaS  3tocmenfaft  bermifchter  Butter  unb 
feiner  Seber  gefüllt,  mit  Specfplatten  bebunben  unb  in  reichlich 
Butter  im  Schnellbrater  unter  mehrmaligem  Begiefjen  eine  gute 
Stunbe  gebraten,  äftan  macht  bie  Sauce  mit  etmaS  Kartoffelmehl 
fämig,  gibt  einige  Söffel  Sahne  unb  5 g Siebig’S  $leifch*@jtraM 

baran  unb  reicht  ben  Braten  mit  Krcffefalat  ober  Sauerlraut 

tifc*. 
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18.  &rautmct£öiögd,  gebraten. 

sJJtan  regnet  10—12  Krammei«bögel,  nimmt  fte  nicht 
au«,  teßt  fte  mit  bem  $iücfen  auf  ein  ©türf  Srot,  auf  bie 
Stuft  biinne  ©peetfdjeiben  unb  brät  bie  Sögel  in  brauner 

Sutter  15-20  aJiinuten  gar,  mobei  man  fie  einige  sJNinuten 

uor  bem  $lnricf)ten  oftmal«  mit  einigen  geflogenen  SSachhotber- 
beeren  beftreut.  — O^ne  3ufö&  bon  Siebig’«  ^(eifc^-tSjtraft  ift 
bie  ©auce  nicht  het'äuftellen.  3Jian  entfettet  ben  Sratenfa§ 

etrna«,  binbet  ihn  mit  Kartoffelmehl,  tut  einige  Söffet  fodjenbe« 

SSaffer,  5 g fiiebig’«  gteif^-Sjtraft  unb  2 Söffet  faure  bitte 
©af)ne  baran  unb  fo^t  bie  ©auce  bamit  auf. 

ID.  getb=,  sBitf:  ober  gebraten. 

©teidh  anberem  ©eftüget  merben  bie  §üt)ner  gum  Stalen 
öorgerichtet  unb  mit  feinem  ©atg  beftäubt.  ®ann  toirb  bte 
Sruft  mit  einer  bünnen  ©pecffcfjeibe  umbunben  unb  bie  |jühner 
am  ©pief;  ober  auf  bem  ÜKoft  bei  nicht  gu  ftarfem  $euec, 

Stenner  „halb",  je  nach  bem  2üter  ber  kühner  J/2  bi«  l1/« 

©tunben  gebraten.  Ober  man  bratet  bie  |jühner  im  Sratofen 

mit  reiefjücf)  Sutter  bei  fleißigem  Segiefjen  V2  bi«  IV2  ©tunben, 
tnbem  mau  Dort  3eit  gu  3^it  einen  ©jjtöffet  fiijje  ©ahne  t)ingufitgr. 
Si«  bie  |)ühner  gut  gebräunt,  taffe  man  ben  Srenner  „oott" 

brennen,  al«bann  gebe  man  bie  Stellung  „halb".  3u^ht  toirb 
bte  ©auce  mit  etrna«  tattern  Sßaffer  lo«geriihrt,  mit  Kartoffelmehl 
gebunben,  burch  ein  ©ieb  gegeben,  nach  ©alg  abgefdjmectt  unb 
normal«  aufgetocf)t. 

20.  üEßübc  @nteu  gebraten. 

®ie  jungen,  mitten  (Snten  merben  rnie  gahme  tönten  oor- 
gerichtet  unb  im  heifeen  £*fen  niit  bicter  faurer  ©ahne  in  reichticb 
gmei  ©tunben  faftig  unb  gart  gebraten. 
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VI.  JUHeifmtg. 

3- Wie. 

öorbemerf  un  g. 

3eber  glufjfifd),  ber  blau  gelobt  werben  fofl,  wirb  mit  ben 
©djuppett  in  fodjenbem  SBaffer  aufgefefet.  ©eefifcfje  werben 

meiffenS  mit  foltern  Sßaffer  aufg  Reiter  gebraut.  53eim  Slugnefjmen 
ber  f^ifdje  neunte  man  fid)  in  acf)t,  bie  ©alle,  welche  biefjt  am 
^opfe  fi&t,  ju  Detlefen. 

1.  2lal  bin«» 

2ftan  fann  ben  $lal  mit  ber  £>aut  ober  ohne  biefclbe 

blau  foefjen.  ©oll  bie  $aut  bleiben,  fo  mufj  ber  ^-ifcf)  f°  lange 
mit  ©anb,  ©alg  unb  Sßaffer  abgerieben  merben,  big  nichts 
©djleimigcg  nteljr  barauf  ift.  Tann  mirb  er  auggenontmen,  in 
Stüde  gefcf)nitten  unb  mit  (Sffig  begoffen,  in  welefjem  man  ihn 

fielen  läfjt,  big  er  blau  ift.  SD? an  gibt  in  fodjenbcg  Sßaffer  etwas 
©alj,  Schalotten,  S]3fefferförner  unb  @ffig  nad)  ©efdjtnacf,  läfjt 
ben  5Iat  eine  Heine  fwlbe  ©tunbe  barin  fodjett  unb  feröiert  ihn 
mit  gefebmotjener  Sutter  unb  feinge^odter  jßeterfilie. 

2 . 31  nl  auf  bem  fHoft. 

üftadjbent  ber  Slal  abgewogen,  auggenommen  unb  geioafd^rm 
ift,  fefjneibet  man  i^n  in  ©lüde  (ben  Äopf  benufct  man  nidjt), 

beftreut  ihn  mit  ©alw  unb  läfjt  ihn  bainit  eine  ©tnnbe  liegen 

Tann  trodnet  man  ihn  rein  ab,  befireidjt  ihn  ntitlelg  einer  $eber 
mit  feinem  Cel  unb  beftreut  if)n  mit  etmag  feinem  Pfeffer,  brat 
il)n  auf  bem  mit  ©ped  befitidjenen  9iofte  auf  beibeu  ©eiten 
febön  ^eUbrautt  unb  richtet  ihn  mit  in  Scheiben  gefdmittenen 
Zitronen  an. 

3.  2(«I  in  bev  Pfanne. 

Ter  abgewogene  unb  in  paffenbe  Stüde  gefdjnittene  s2lal 
mirb  mit  ©alg  eingerieben,  mit  ©albeiblättern  umbunbett,  in 


offener  Pfanne  in  «Butter  ft^nett  gebraten  (größter  «Brenner), 
mit  ben  Slättern  ober  oljne  biefe  rec^t  f)eijj  angeric^tet  unb 
mit  3itronenfc^ciben  belegt.  Seim  ©peifen  wirb  ber  Stal  mit 

„Bitronenfaft  rcic^(ict)  beträufelt. 

4.  (VW’lmcfeuei  2(at. 

2)er  vorbereitete  unb  in  ©iücfe  gefdjnittene  Stal  wirb 
gefaben,  nacfy  einiger  £eit  in  @i  unb  SBeifjbrotfcumen  umgewenbet 
unb  in  offener  «Pfanne  in  gelb  geworbener  Sutter  gar,  bunlelgelb 
unb  recfyt  fnufprig  gebaefen. 


5.  Jped)t  blau. 

®er  $e<!jt  wirb  ausgenommen,  gewafefjen  unb  y4  ©tunbe 
»or  bem  Stoßen  mit  IfeijBem  SBeineffig  begoffen.  SDann  legt  man 
rf)n  in  fodjenbeS  SBafjer,  in  meines  man  ©alj,  fiorbeerblätter, 
©Kalotten  unb  «Mfenpfeffer  getan  unb  läfjt  iffit  gar  fotzen. 
«Man  gibt  gef^mo^enc  Sutter  unb  feingelfacftc  «ßeterfilie  ba,$u. 

6.  (ikfpirfter  Jpedjt. 

«Jiacfjbem  ber  §ecfyt  gekuppt,  ausgenommen  unb  gewajepen 
jft,  löft  man  bie  £aut  born  Müden  ab  unb  fpieft  biefen  mit 
feinem  ©peef.  SDann  läfjt  man  ein  ©tiief  Sutter  in  ber 

Sratpfanne  hellbraun  werben,  legt  ben  $if$  mit  einigen 

©djalotten  hinein,  flieht  bie  Pfanne  in  ben  gut  borgewärmten 
Sratofen  unb  läfjt  ben  §edjt  unter  fleifjigem  Segiefjeit  in 
25—30  «Minuten  gar  werben.  «Man  nimmt  ifpt  bann  heraus 

mib  fdjwifct  in  ber  Sutter  etwas  !Mel)l  braun,  gibt  Souilion, 
«MuSlat  unb  gitronenfaft  nad)  (Sefdjmatf  fjiitju  unb  läfjt  bie 
©auce  nochmals  auffodjen.  Seim  Stnridjten  gie^t  man  einige 
Löffel  ©auce  über  ben  |>ecl)t  unb  feröiert  bie  übrige  in  ber 
©auciere. 
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7.  Debatte  wer  Jpedjt. 

$er  wirb,  gereinigt  unb  in  paffenbe  ©tücfe  ge' 

Quitten,  in  eine  irbene  ©ratpfanne  gelegt.  3“  3 S |jed>t 
werben  2 Lorbeerblätter,  einige  3wiebelfd)eiben,  ©als,  70  g 
©utter,  eine  grofje  sJÜ7efferfpi(}e  Liebig’S  gleifd^traft  uitb  y4  ! 
faure  ©ahne  gegeben  unb  baS  ®anje  etwa  20  Minuten  in  einem 
beiden  Ofen  gebaefen,  währeub  ber  gifd?  mehrere  dftale  mir 
biefer  ©auce  begoffen  unb  julefct  mit  geflogenem  3toie&atf  unb 
etwas  geriebenem  ©arntefanfäfe  beftreut  wirb,  ©eint  2lnritf)tei< 
werben  Lorbeerblätter  unb  3roiebelfcf)eiben  entfernt,  bie  ©auce 
mit  etwa»  SBaffer  jufammen  gerührt,  mit  ©itronenfaft  ober 

etwas  Sffig  oertnif^t  unb  über  beit  gegoffen. 

8.  Karpfen  bla«. 

®er  Karpfen  wirb  forgfältig  ausgenommen,  bautit  bie  ©ade 
nicht  jerbrüctt  wirb.  2ftan  teilt  ihn  ber  Länge  nad)  burdj  unb 
fdjneibet  ihn  in  beliebige  ©tücfe.  V*  ©tuitbe  oor  bent  Kochen 
begiefjt  man  ihn  mit  Söeineffig  unb  läfct  ihn  barin  blau  werben. 
3n  baS  fodjenbe  Söaffer  gibt  man  reiflich  ©als,  ©Kalotten, 
©fefferförner  unb  Lorbeerblätter,  läfjt  ben  Karpfen  einige  Minuten 
barin  fodjen  unb  nimmt  ihn  oorfid)tig  mit  bem  ©djaumlöffel 

heraus.  üftan  feroiert  eine  üfteerrettigfauce  ober  gefdjntoljene 
©utter  baju. 

9.  ^d)(eie«. 

®ie  Heineren  ©Bleien  finb  oorsusieheu.  ©ie  werben 

gefetuppt,  ausgenommen,  getroffen,  eingefallen,  mit  (Sffig  über' 
goffen,  bamit  fie  oont  ©t^leiut  befreit  werben,  unb  nochmals 

gefpült.  ®röfjere  gifche  werben  in  ©tücfe  gefdjnitten.  $>anu 

bringt  man  SBaffer  mit  reiflich  ©als  unb  einigen  ^ßfcffetförneru 
ins  Äodjen,  gibt  ben  gifcf)  hinein  unb  läfjt  il)tt  ungefähr 

10  ÜJiinuten  (bis  er  meid)  ift)  formen.  dJtott  gibt  i^tt  mit 

Kartoffeln,  gefc^mol^ener  ©utter  unb  ©enf  §u  £ifd). 
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IO.  ftrifdjer  &ad)$. 

®er  ßacf)§  mirb  aulgenommen,  gemafcfjen,  in  ^roeifingerbreite 
©tüde  gefcbnitten,  mit  SBeineffig  übergoffen  unb  1/i  ©tunbe  fte^eu 
getaffm.  Sn  bal  focfjenbe  Sßaffer  gibt  man  ©alj  (auf  jebel 
Ißfunb  Sifdj  eine  §anb  öott  @a4),  S^iebetn,  Gelten  unb 
jchmarjen  Pfeffer,  2 Lorbeerblätter  unb  @jfig  nach  ©efchmact. 
?0tan  täfet  ben  Sach?  langfam  in  10  Minuten  gar  lochen 
(93renner  auf  „halb").  Sine  $apernfauce  ober  gefchmolsenc 
93utter  mirb  baju  feröiert. 

11.  SadjSforeHeit. 

üftadjbem  bie  Sacf^forellen  gemafchen,  merben  fie  mit  ©als 
beffreut,  mit  @[fig  iibergoffen  unb  mit  benfelben  ©eroürjen  mie 
ber  Sachl  getobt.  SDtan  ntufs  beim  ®ocf)en  borfichtig  fein,  bafj 
fie  nicht  jertodtjen,  fie  merben  leictjt  gar.  @1  mirb  gefchntol5enc 
93utter  unb  ^jSeterfilie  ba^u  gegeben. 

12,  gfoteftett  blau. 

9J£an  berfährt  auf  biefelbe  SBeife  mie  beim  ^edjt  (f.  üftr.  5). 
©rojje  Soreften  focf)t  man  in  10,  fteine  in  6 SRinuten  gar. 

13.  3an^e>;* 

2)er  3“ttber  mirb  gefcfjuppt,  aulgenommen  unb  gemafchen. 
5)ie  ^innlaben  befeitigt  man.  Sn  forfjenbel  SBaffer  gibt  man 
3miebeln,  ©al$  unb  ©emür^  unb  fodtjt  ben  $if<h  in  V*  ©tunbe 
gar.  SRan  ferbiert  gefthmoljene  23utter  ober  eine  ^ßeterfilien 
fauce  baju. 

14.  (tfcbacfciter  3<tnber. 

S)er  gereinigte  unb  in  ©tücfe  gefchnittene  gmtber  mirb  mie 
Stal  in  reichlich  Sutter  gebaefen  unb  angerichtet,  bann  etmal 
Söeineffig  ju  ber  braunen  $ifchbutter  gerührt  unb  biefe  unter 
ben  ftifch  flefleben. 
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15.  ©tcinbntt. 

®er  ©teinbutt  gilt  mit  für  ben  heften  $ifd),  beffen  Kopf, 
©djmanj  unb  fjloffeit  öon  bielett  5ttenfd)ett  für  ben  bclifatefteu 
33ifjen  gehalten  roerben.  Sftndibem  bet  5'^  gcfc^uppt  unb  bor* 
ficfjtig,  bamit  bie  ©alle  nidjt  berieft  mirb,  ausgenommen  ift, 
fdjneibet  man  bie  auf  bet  fdjroar,$en  ©eite  unter  bet  |)aut 
befinblidjen  ©teindjen  bf*uug,  mäfd)t  ben  ^ifcf)  mit  ©alj  unb 
SQaffer  unb  teilt  iljn  mit  Reffet  unb  Jammer  in  paffenbe  ©tücfe, 
ober  man  läjjt  iljn  gaitj.  S3or  bem  Kodjen  legt  man  ben  ftifdj 
mit  einer  ^anbboll  ©alj  in  etmag  falteg  SBaffer,  in  mcldjem  er 
7*  ©lunbe  liegen  bleibt,  unb  fodjt  if)it  bann  in  gut  gefallenem 
SSaffer  unter  gutem  ©djäumen  etma  10  Minuten,  nadj  meldet 
$eit  man  burd)  ^eraugjie^en  einer  $loffe  bag  ©arfein  erproben 
fann.  Kod)t  man  ben  $ifdj  in  einem  ©tücf,  fo  bebient  man  fidj 
eineg  fjifddjeberg.  9tton  gibt  ben  ©teinbutt  mit  Kartoffeln, 
gefdjmoläener  Sutter,  ©enf  unb  ßttronenfaft  gur  2afel. 

16.  £>urfd). 

©er  2)orfd)  mirb  gekuppt,  angenommen,  gemafdjen  unb 
in  Ijanbbreite  ©tücfe  gefdjnitten.  äftan  fod)t  iljtt  in  ©al§maffer 
nur  einmal  gut  auf,  fonft  verfällt  er  in  ©tücfe.  ©ine  töutter- 
fauce  mirb  ba^u  gegeben. 

17.  Kabeljau. 

3ftan  legt  ben  Kabeljau  2 ©tuuben  bot  bem  Kodjen  in 
©alämaffer.  ©r  mirb  mit  focfjenb  SBaffer,  ©al$,  groiebeln  unb 
einem  Sorbeerblatt  auf’g  @ag  gefegt  unb  in  l/i  ©tunbe  laitgfam 
gar  geformt.  sJJlan  gibt  i^rt  mit  einer  ©enf*  unb  SButter* 
fauce  jut  STafel. 

18. 

S)er  g'fdj  mirb  gefdjuppt,  ausgenommen,  gemäßen  unb  in 
fodjenbem  SBaffer  mit  ©alj  aufgefeßt  unb  4-5  Minuten  langfam 
Gefodjt.  sJ3Jan  gibt  ©enf*  unb  Sutterfauce  baju. 
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IO,  (ik'batfeue  ©Stinte. 

tRacbbem  bie  ©tinte  gekuppt,  baS  ©ingetoeibe  mit  einem 
Rieflet  ^erau^gejogen,  ber  Äotf  obgefc^mtten  unb  ©d)man§ 
unb  fjloffen  geflu^t,  roerben  bie  gifdje  gut  gemäßen  unb  jurn 
Abläufen  auf  einen  ®urd)fd)lag  getan,  darauf  roerben  fie  um 
feinem  ©alj  burd)ftreut,  in  SReljl  umgebre^t  unb  in  reichtet) 
beifjem  gett  gelbbraun  unb  red )t  Inufprig  gebaden.  2)a  fie  in 
ber  Pfanne  jufammenf leben,  fönnen  fie  roie  ^BfannfucJjen  gemenbet 
werben.  ÜJRan  gibt  ^artoffelfalat  bagu. 


20,  feilte  f3rrif  an  bellen  tum  grifeftreften  (gut). 

5Ran  bereitet  eine  garce  t>on  einem  ©tüd  ©utter,  9RuStar, 
©alg,  2 ©ier,  geriebenem  SSeifjbrot,  $itronenfd)ale,  etroa? 
SBaffer  unb  bem  ubriggebliebenen,  non  allen  ©raten  befreiten, 
fetngeljadten  fjifd),  formt  baoon  längliche  ^löfjdjen,  roäljt  fie 
in  @i  unb  geftofcenem  ßmiebad,  worunter  man  aud)  etwas 
geriebenen  fßarmefanfäfe  mifdjen  fann,  unb  badt  fie  in  ©utter 
beUbraun.  üRan  garniert  bie  ©djüffel  mit  ^eterfilienblättern. 


21,  2$tti#inge  auf  bem  fftoft. 

3)ie  ©udinge  werben  am  fRiiden  aufgefc^nitten,  bie  (Sin- 
geroeibe  bei'aug  genommen,  in  bie  £>öf)lung  ein  ©tiid  ©utter 
getan  unb  biefe  wieber  gefdfloffen.  2>ann  legt  man  bie  ^ifebe 
in  ein  mit  $ett  betriebenes  Rapier  unb  brät  fie  barin  auf  bem 
Moft  gar. 

$at  man  leinen  Stöftapparat,  fo  fc^neibet  man  bie  gifepe 
an  ber  ©audjfeite  auf  unb  brät  fie  nach  bem  StuSnelfmen  leiebt 
in  ©utter  in  ber  Pfanne. 

sJJtan  gibt  bie  ©ttdinge  ju  ©auerlraut  ober  aud)  als  be. 
fonbere  ©c^üffel  äu  fRöbrei. 
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22.  üttariitieric  frifcbc  .f>ärittge. 

®ie  $äringe  merben  gekuppt,  ausgenommen,  abgepufct, 
mit  0el  befinden,  mit  ©als  unb  geflogenem  Pfeffer  beftreut 
unb  auf  bem  SRoft  auf  beiben  ©eiten  gar  unb  bräuntirf)  geröftet. 
®ann  legt  man  fie  fcf)ic$tmeife  mit  Lorbeerblättern,  Aragon, 
©fjtjmian,  £itronenfcf)ate  unb  helfen  in  ein  fßoraettangefäfj, 
gie^t  mit  etmaS  ©als  aufgelösten  unb  mieber  falt  geroorbenen 
SBeineffig  bariiber,  binbet  baS  ©efä|  s»/  utlb  eg  aTt  eiltett 
füllen  0rt. 

23.  ßrebfc. 

Sie  lebenbigen  ßrebfe  metben  in  faltem  SBaffer  mit  einem 
fmnbbefen  forgfältig  gereinigt  unb  ber  SDarm  entfernt,  inbem  man 
bie  mittlere  Stoffe  am  ©tfjmana  etmaS  bret)t  unb  tjerauSsie^t. 
SDann  läfjt  man  in  einem  ®effel  ein  ©tiict  23utter  serge^en,  gibt 
einen  ©ufj  ©ffig,  etmaS  feinen  Pfeffer  unb  ©als  Ijinsu,  fcf)üttet 
bie  $rebfe  hinein  unb  riifjrt  einige  3Jiale  um.  ©obalb  bie  Srebfe 
bie  rote  garbe  erhalten  fjaben,  merben  fie  üom  freuet  genommen 
unb  angeridjtet. 

0ber:  9^acf)bem  bie  ®rebje  gereinigt  unb  üom  SDatm  befreit 
finb,  merben  fie  in  einen  ßeffel  mit  braufenb  fodjenbem  SBaffer 
mit  etmaS  ©als  ®fft0  geroorfen  unb  barin  gar  getobt. 
SDie  erfte  SJtet^obe  foH  beffer  fein.  ÜJian  benu^e  ben  größten 
23renner. 

24.  (brannten  ((Shratteden,  Krabben). 

®ie  ©ranaten  merben  lebenbig  in  braufenb  lo^enbel,  ftarf 
gefabenes  SBaffer  gefSüttet,  unb  mä^renb  fie  barin  x/4  ©tunbe 
lochen,  läfjt  man  einige  üftale  ein  gtü^enbeS  CSifen  in  bem  Söaffer 
ablöfSen,  mobunf)  bie  Stiere  eine  fcf)öne  rote  garbe  ermatten. 
®a§  ©ifen  ftf)iebe  man  in  bie  flamme  beS  größten  SrennerS,  mo 
baSfelbe  fet)r  fctjnett  glütjenb  rnirb. 
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VII.  JlMetfung. 

Simcett. 

1.  $ifd)fauee. 

1 Söffet  StJlet)t  toirb  mit  einem  guten  Söffet  frifdjer  93utter 
burdtjgefnetet,  bann  rütjrt  man  ba§  @etbe  bon  4 (Siern,  einige 
Söffet  guten  SBeineffig  unb  fo  biet  Sßaffer,  at§  man  ©auce 
roünfdtjt,  ©at^  unb  3J{u§!at  nadj  ©cfdtjmacf  t)in§u,  fe&t  bie  ©auce 
auf’3  $euer  unb  täfjt  fie  unter  fRütjren  bi§  bor’3  S?ocfjen  fornmen. 
ßutefct  gibt  man  etmaä  Äapern  unb  gitronenfaft  baran. 

S8.  (Sfftgfaucc. 

StJJan  fitetet  125  g Sutter  mit  einem  Söffet  2ftef)t  gut 
burdlj,  gibt  gute  23ouitton,  (Sffig,  Pfeffer  unb  etroaS  ©atj  baju, 
läfjt  bie  ©auce  unter  fHii^ren  fo  tauge  foctjen,  bi§  fie  ttar  ift,  unb 
rütjrt  fie  bann  mit  2—3  (Sigetb  ab. 

3.  <S*ter=^auce  mit  <£ffig» 

100  g 23utter,  3 Giigelb  unb  1 Söffet  äftetjt  rütjrt  man 
gut  burdtjeinanber,  gibt  bann  ülöaffer,  (Sffig  unb  ©atj  ba^u  unb 
täfjt  bie  ©auce  unter  beftänbigem  fftütfren  lochen.  3ute|t  mür^t 
man  mit  etma§  9ftu§fat. 

4*  ^etenfiliett^auce. 

100  g Butter  unb  1 Söffet  äfteljt  merben  gefcf)mi|t,  bann 
füllt  man  23ouiHon  baran  unb  läjjt  gtatt  foctjen.  flßan  fügt  biet 
feingeljacfte  ißeteifitie  unb  etma§  StRu^fatbtüte  t)in§u  unb  rüt)rt  bie 
©auce  gute|t  mit  2 Grigelb  ab. 

5*  SO*tcet*ncttiö=®ancc» 

£)er  SJieerrettig  mirb  gerieben  unb  mit  einigen  (Sibotteru 
Sutter,  äfletjt  unb  ©at^  gut  burcfjgerü^rt;  bann  fügt  man  etroa3 


67 


®ffig  unb  fo  biel  SBaffer,  als  man  ©auce  gebraust,  ßittau,  fe^t  bie 
©auce  auf’S  geucr,  rüßrt  fic  bis  fic  fodjt  unb  richtet  fogleirf)  an. 

6.  iXftccrrcttig^aucc  j«  fHtubflrifcf). 

gein  geflogenen  3roicbad  unb  ©dlj,  ttai  Seiteben  audj  gut 
geroafiene  itnb  gequollene  ^oriniljen,  feßt  man  mit  fo  biel  guter, 
fetter  Siinbfleifi-SouiUon,  als  mau  ©auce  münfdjt,  auf  baS  $euer 
unb  läßt  es  XU  ©tunbe  fodjen.  Sann  mirb  bie  ©auce  jurüd- 
gejogen  unb  mit  fein  geriebenem  SSJieerrettig  berntifit. 

7.  Word)eln=©auci\ 

Sie  SD7ordjeIn  merbcn  aufgefinitten  unb  gut  geroafdjen,  baß 
tein  ©anb  barin  bleibt.  9J7an  feßt  fie  mit  etroaS  Souitton  auf’S 
2?euer  unb  läßt  fie  gar  merben,  firnißt  Sutter  unb  Sfteljt  braun, 
berrülfrt  es  nebft  einem  falben  Teelöffel  Sicbig’S  g(eifd)»@jtra!t 
mit  ber  ©auce,  gibt  einige  3üronenfieiben  baran  unb  läßt  noi 
r ed)t  gut  burd)!odjen. 


S.  Trüffclu=<SrtHcc. 

Sie  Trüffeln  merben  rem  gemäßen,  gefiält,  in  ©Reiben 
gefinitten  unb  in  Sutter  gefirnißt.  Sann  gießt  man  Souilion 
ßinju  unb  läßt  fie  in  7*  ©tunbe  gar  unb  furj  einfoien.  9Ö7an 
berriißrt  bie  ©auce  mit  in  Sutter  hellbraun  gefirnißtem  äfteßl, 
1 Teelöffel  Siebig’3  $leifi>(Sjtraft  unb  3ttronenfaft  nad)  @e- 
fintad  unb  läßt  noi  gut  burifoien. 

Sine  £>anbboH  Champignons  merben  meßreremale  abgebrüßt 
unb  eine  gleite  äftenge  907ord)eltt  aufgefinitten  unb  rein  gemafdjen; 
bann  merben  fie  mit  ben  Champignons  unb  2 ©ialotten  ganj 
fein  ge^adt,  in  100  g Sutter  10  Minuten  lang  gefirnißt,  gute 
Souilion,  x/2  Seelöffel  Siiebig’S  fJleifdpChtraft  unb  ©at^  ba^u 
gegeben  unb  bie  ©auce  noi  7*  ©tunbe  gefoit.  3uleßt  fonimt 
ber  ©aft  bon  72  3>^one  ba^u. 

5* 
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10.  (*t)amvigituu=©ancc. 

©fjampignonä  merben  geroafdjen,  in  Streifen  gejcf)nitten , 
einige  3Me  abgebrüht  unb  feft  auSgebrüdi.  iftun  focf)t  man 
fie  in  ftarfer  Souilion  mit  brei  ©cfjatotten  gar,  fcfjmi&t  Uiet)! 
unb  Sutter  braun,  gibt  e§  nebft  2 geftofjenen  teilen,  etroa§ 
ßapern  unb  $itronenfcf)eiben  an  bie  ©auce  unb  täfjt  fie  noch 
gut  auffocpen. 


11.  ftapevit^auce. 

©inige  feingetjatfte  ©Kalotten  merben  in  Sutter  gcfcfjmifjt, 
1 Söffet  9D7ef)I  baju  gerührt  unb  fo  biet  gute  Söouitton,  als  man 
©auce  miinfdjt.  üftadfbem  bie  ©auce  gut  gefodjt,  gibt  man  reiflich 
kapern,  etmaä  3Jtu3fatbfüte  unb  ©alj  baran,  täfjt  fie  nochmals 
focfjen  unb  riif)rt  fie  jutefjt  mit  2 ©igetb  ab. 

12.  ftayeru=^auee  auf  aubere  2trt. 

Va  Söffet  9Q7etjt  mirb  mit  SBaffer  öerrü^rt  unb  mit 
72  1 Souilion,  3 äittonenfd^eiben  oljne  Äerne  unb  etroaS  3J?uStat 
unter  fRü^ren  jum  ^octjen  gebraut.  Sorn  ffeuer  genommen,  gibt 
man  125  g gute  Sutter,  7a  Stoffe  kapern  unb,  wenn  nötig,  noch 
etmaä  ©alg  ^ingu  unb  jietjt  jute^t  bie  ©auce  mit  3 ©igelb  ab. 

13.  ^citf^auce. 

175  g gute  Sutter  täfjt  man  hellbraun  merben,  oermifc^t  jte 
fjeifj  mit  '/%  SCaffe  ©enf,  ben  man  mit  l/s  Joffe  äftitct)  oerrüljrt 
tjat,  unb  täfjt  nochmals  auffocfjen. 


14.  (Senf=<Saucc  auf  attbcre  2lrt. 

1 Söffet  M)t  mirb  in  100  g Sutter  braun  gefdfjmifct,  mit 
Souiflon  unb  1 Söffet  ©enf  t>errüt)rt  unb  jutefct  1 Söffet  kapern 
fjineingegebeit. 
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15.  feine  ®enf=<Sauce. 

75  g 23utter  werben  gu  ©d)autit  gerührt  utib  3 (Sigetb, 
1 2 £affe  guter  ©enf,  Saft  uub  ©djate  einer  üiertet  3ümne,  etroad 
3uder,  1 £affe  Rotwein  unb  1/->  Stoffe  23ouiflon  tjingugefügt. 
SDie  ©auce  mufs  rec^t  runb  bleiben  unb  wirb  erft  furg  oor  bem 
©ebrnuc^  auf  gelinbetn  fjeuer  (ber  fteinfte  Srenner  auf  „halb") 
jum  5Iuftod)en  gebracht.  2)iefe  Portion  reicht  für  6 fßetfoneu. 

1«.  (gtnf  ad)e  SDialjommifc. 

Sn  50  g Dtioenöt  fdjwi^t  man  2 gewiegte  3tüiebe(n  unb 
30  g Uftet^t  butd).  Sn  Va  1 ©affer  töft  ntan  6 g Siebig’«  Steifet)» 
(Sjtratt,  gibt  ©atg  bagu  unb  berfodjt  mit  ber  |)älfte  ber  S^ftf)' 
brülje  unb  2 Söffetn  (Sffig  bie  (Sinbrenne,  bie  man  barauf  burdj» 
ftreicfyt.  3ftan  gibt  nun  4 Gsigetb,  eine  ^Srife  meinen  Pfeffer  unb 
bie  übrige  33ouiHon  bagu  unb  rüljrt  bie  ©auce  im  ©afferbabe,  bi« 
fie  bid  ift.  üftan  täfjt  fie  unter  getegentlicfjem  Unuüf)ren  abfütjten, 
ebe  man  fie  benu&t. 

17.  fKeitumlabeiifauee. 

3 @ier  werben  tjart  gelocht,  bie  (Sigelb  burd^geftric^en  unt» 
mit  3 rotfen  Sigelb,  ©atg,  einer  fßrife  3u^er  nnb  Pfeffer,  fomie 
150  g Del  gu  einer  ©albe  öerrütjrt.  ÜJian  fügt  atsbann  2 Söffet 
@ffig  unb  1 Söffet  fräftige  Söouitlon  au«  Siebig’«  Steifd)»(S:£traft, 
einen  Teelöffel  gewiegte  kapern,  eine  getjadte  ©arbeite,  lj%  Söffet 
ÜJJofirid)  unb  1 ©fjlöffet  gewiegte  feine  Häuter  bagu,  mit  benen 
man  bie  ©auce  gtattrüljrt. 

18,  $)eutfdje  ^auee. 

äNan  töft  5 g Siebig’s  SIeif<$»@Etraft  in  Vs  1 ©affet 
mit  etwa«  ©atg  unb  täfjt  bie  S3ouiHon  erfalten.  5 grofje 
ftartoffetn  foc^t  man,  wie  aurf)  4 @ier,  bie  tjart  fein  müffett. 
$>ie  falt  geworbenen  Äartoffetn  reibt  man,  bie  garten  (Sigelb 
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brücft  man  burd)  ein  ©ieb  unb  beibeS  ntiteiuanber.  sJJtau 

fügt  bie  93oui!Ion,  6 Söffe!  De!,  2 Söffe!  (Sffig,  ©als,  Pfeffer  unb 
geroiegte  ißeterftüe  bagu,  fobafj  eine  gtemüc^  biete  ©auce  entfielt 


19»  ^cufd^^atice, 

907an  Ijadt  einige  $ügia-@urfen,  einige  ©Kalotten,  etraa§ 
rote  9tüben  unb  ipeterfitie,  jebe§  für  fid),  red^t  fein,  reibt  bann 
ba3  (Selbe  üon  3 ifartge'fod)ien  ©iern  mit  4 Söffetn  ©atatö! 
redjt  fein,  gibt  bagu  1 Söffe!  guten  ©enf,  eine  ißrife  (Sa^enne- 
Pfeffer,  eine  $rife  fdjmargen  Pfeffer,  etwas  3U(^er/  ©a4/ 
2 ©!a3  Sßeifjroein  unb  bie  gefjadten  Sachen  unb  rülfrt  gut 
burdf;  foüte  bie  ©auce  nid)t  fauer  genug  fein,  fo  gibt  man 
noef)  etmaS  SBeineffig  bagu. 


30,  ^omatenfaiice, 

6 grofje  reife  Tomaten  fdjneibet  man  burdj,  legt  fie  nebft 
30  g rofjem,  roürfetig  gefdjnittenem  ©djinfen  unb  einer  3^!)^ 
in  50  g gerlaffene  23utter  unb  fdjroifct  fie  barin  burdf.  ®ann 
gibt  man  etma§  gemifd^teS  (Semürg,  40  g 9Jte!j!  unb  1/*  1 
fod)enbe§  SBaffer  bagu,  fügt  ©atg  unb  8 g Siebig’3  Steift» 
Sjtratt  Ifingu  unb  lodft  bie  ©auce  lattgfam  40  üütinuten.  äftan 
ftreid)t  bie  ©auce  burd),  gibt  einen  Teelöffel  3i^onenfaft,  eine 
sprife  3uder  unb  Pfeffer  baran  unb  rütjrt  fie,  menn  man  miß, 
nod)  mit  einem  (Sigelb  ab. 

31,  (gittf a(t)C  ftvebtfauce  (für  gemifdjte  gteifdjfpeifeit). 

SQtan  nimmt  50  g $rebäbutter,  in  meldfer  man  40  g 
2Ret)I  gar  fd)mi&t,  bertoc^t  bie  2fte!j!fd)mi§e  mit  7a  1 fodjenbem 
SBaffer,  tut  eine  ^rife  Pfeffer,  eine  iprife  feinen  3uder,  2 Söffe! 
bide  füfje  ©afjne  unb  8 g Siebig’g  gleifd)« ©straft  baran,  um 
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bann  nad)  einem  ßodjen  bon  10  Minuten  bie  ©auce  burd)« 
jufireid)en  unb  nod)  nad)  belieben  mit  einem  ©igelb  absurden. 

22.  tyevlfttviebetfauce. 

3n  40  g Sutter  röftet  man  30  g 90^1  hellbraun,  berfodjt 
bieg  mit  V*  1 kräftiger  23ouiHon  aug  Siebig’g  p:iftf)«@straft, 
gibt  ©alj,  Pfeffer,  eine  ißtife  Surfer  unb  einen  Söffe!  ©ffig 
baran  unb  riUjrt  bie  ©auce  burtf).  SCftan  fod)t  fie  mit  2 Süffeln 
Keinen  ^erlgmiebeln  auf  unb  jieljt  fie  mit  einem  ©igelb  ab. 

23.  0<irbettettf<utce+ 

üftan  brauet  100  g ©arbeiten,  bie  man  borljer  in  9Jii!d) 
mäfferte,  gut  mufd),  bon  ben  ©raten  löfte  unb  nun  mit 
15  g SButter  ftöfst,  mit  einer  geriebenen  Stiebe!  bermifdjt  unb 
burdjftreidjt.  3Kan  riifjrt  bag  ©emifcf)  mit  30  g öutter,  20  g 
üfteljl  unb  3 ©igelb  im  SBafferbabe  big  borg  Stodjen,  tut 
aHmä!)!id}  x/%  1 SSaffer,  in  bem  8 g Siebig’g  ^leif^*@jtralt 
aufgelöft  morben  finb,  fomie  2 Söffe!  S^roitett[°f^  eine  ^fe 
Pfeffer  unb,  menn  nötig,  autf)  nod)  etmag  ©alg  ^irtgu  unb 
erljifet  nun  bie  ©auce  rafdj. 


24.  Sn>ie&elfatice. 

90tan  läfjt  eine  in  ©djeiben  gefcfjnittene  Stiebe!  in  23utter 
bämpfen,  fd)mi|t  einen  guten  Söffe!  sD7e!)!  baran,  rü^rt  bie  ©auce 
mit  SouiKon  glatt,  fdjmerft  fie  mit  ßräutereffig  unb  ©a!j  ab 
unb  läfjt  fie  nodjtnalg  auftod)en.  ©ie  mujj  redt)t  runb  fein. 

25.  ®jmrgcI=<SrtMce* 

125  g SSutter  rüf)rt  man  mit  4 @ige!b  gu  ©djaunt,  gibt 
V»  Söffe!  9J?e!)!,  eimag  ©pargelmaffer,  einige  Söffe!  SBeineffig, 
etmag  Surfer,  ®a!g  unb  9üiugfatb!üte  baju  unb  läfit  bie  ©auce 
unter  befiänbtgem  fRiitjren  auffodjen. 
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26.  ^pavgelfauce  auf  anbetre  2Xrt. 

100  g 23utter  fcfjmifet  man  mit  2 Söffeln  ätte!}!,  gibt  etraaä 
©pargeltoaffer  t)ingu  unb  läfß  bie  ©auce  untec  fRit^ren  glatt  totfien, 
fdjmedt  fie  mit  @a!g  unb  roenig  UtuSlat  ab,  nimmt  fie  oom  geuer 
unb  rüljrt  fie  mit  einem  ©gelb  ab. 

27.  3Mumeufot)ls@auce. 

100  g Butter  fcfyroifet  man  mit  einem  Söffe!  iUieljl,  gibt 
non  bem  93lumenfoI)ltt)affer  bagu  unb  läjjt  bie  ©auce  unter  Sftuljren 
glatt  todjen.  'Sann  fdjlägt  man  3 ©gelb  mit  V 2 $affe  faurem 
SRafynt  (ber  l)öcf)ften3  einen  Sag  alt  ift),  nimmt  bie  ©auce  öorn 
freuet,  riifjrt  fie  mit  bem  ©gelb  ab  unb  gibt  ©alg  unb  9ftu§fat 
naclf  ©efcfjntaß  bagu. 

28.  331umeufotji=^auce  auf  anbcre  5(ri. 

äftan  fß)toifct  einen  tleinen  Söffe!  äftet)!  in  SButter,  gibt 
ehna8  IBouißon,  uocf)  ein  ©tiiß  IButter,  etmaS  ßfluSfat  unb 
©alg  bagu  unb  riUftt  bie  ©auce,  meiere  rectjt  runb  fein  mufj,  mit 
1—2  ©gelb  ab. 


20.  SBauifte^auce. 

S)ie  iBaniße  läfst  man  in  Sffiilrf)  gut  auSfocfien,  fe^t  füfjen 
9ta^m  mit  3u^ei:  auf§  $euer/  gibt  bie  iüiilcf)  non  ber  SBaniße 
bagu,  läfft  auffoc^en  unb  rüfyrt  bie  ©auce  mit  einigen  ©gelb  ab. 

80.  2Seiu=<§d)rtum=0auce. 

6 gange  Siet  raerben  mit  1/t  §lafcf)e  SBeifitoein,  1/i 
SBaffer,  ©c^ate  unb  ©aft  einer  3'ttrone  unb  feinem  3ucfer  nach 
©efdjmacf  gut  gerührt,  auf’3  $euer  gebraut  unb  mit  bem  ©cfyaum- 
befen  gefßjlagen,  bis  bie  ©auce  anfangen  miß  gu  foßjen. 

31.  fRotc  @d>aum*@auce. 

sjftan  bereitet  bie  ©auce  roie  in  notiger  iftnmmer,  bocf» 
nimmt  man  ftatt  Siöeijjtoein  SRotmein  unb  naß)  ^Belieben  ettoaS 
pimbeergelee  ober  ©aft. 


32.  ®c()<tu!tt-0attce  ooit  ^imbccv-  ober 
5of)«mti3bcerfaft. 

®ie  ©auce  toirb  ebenfo  gubereitet  roie  in  üftr.  30,  nur  nimmt 
man  ftatt  beg  333eine3  unb  SBafferä  Vs  ©nft- 

33.  fRottorfn^aitce» 

Vs  1 sJtotroein  täfet  man  mit  125  g etroag  flattern 

3immt,  ber  ©c£)ale  einer  falben  3ifr°ne  unb  2 Sflföffel  §tmbeer« 
gelee  ober  -©oft  jum  Socken  fomrnen,  rü^rt  Kartoffelmehl  mit 
SBaffer  an,  binbet  bamit  bie  ©auce  unb  giefjt  fie  fogleicf)  in  bie 
©andere. 


34.  .«pimbccr^auce» 

üftan  gibt  gu  recht  gutem  fli^en  IRa^m  reiflich  $imbeer> 
faft  nach  ©efehmaef  unb  fdjlägt  bie  äRifdjung  furj  oor  bem 
Anrichten  mit  bem  ©cfjaumbefen  tüchtig. 

35«  ©auee  bott  getrorfneten  Sitrfdjem 

sJJ{an  roafche  bie  getroefneten  Kirnen  »ieberholt  in  »armem 
SGßaffer,  laffe  fie  gut  abtropfen  unb  ffofje  fte  in  einem  Dörfer  recht 
fein.  2)ann  »erben  fie  mit  SBaffer,  einigen  3^ieba(fen/  3to°nen* 
jeheiben,  helfen  unb  3u&t  x/2  ©tunbe  langfam  gefocht  unb  gutefet 
burd)  ein  ^aarfieb  gerührt.  üftach  belieben  !ann  et»a§  $lrrat 
hingugefügt  »erben.  ®iefe  ©auce  ift  paffenb  ju  »armem  Tübbing. 


VIII.  jtßteifung. 

(tfemiife. 

Dor  bemer  f un  g. 

Würben  SCBohlgefchmac!  ber  ©ernüfe  ift  e3  eine  ^jauptbebinguug, 
bajj  man  fie  mögtichft  frifch  fod^e  unb  »omögtich  in  »eichent  SBaffet. 
3ft  man  in  bie  fftotmenbigfeit  öerfefct,  ba8  ©ernüfe  aufbemahren  ju 
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muffen,  fo  tut  man  am  bcften,  Stattarten  mit  Sßaffer  ju  bezeugen, 
Knottengemäd)fe  in  ©anb  unb  £iit[enfrüd)te  an  einen  tüt)ten  Ort 
ju  legen.  Stile  ©mtüfe,  bie  i^r  frifdjeg  grüneg  Stnfetjen  begatten 
[ölten,  muffen  gteid),  mertn  man  fie  aufg  geuer  fefct,  gefaben 
werben,  auggenommen  [ri[ct)e  unb  troctene  (Srbfen,  bie  erft  tur^  oor 
bent  Slnrid)ten  ju  fallen  finb,  weit  biefe  [onft  ^art  bleiben,  jene 
hingegen  itfre  $aebe  vertieren  mürben.  Sttteg  frifc^e  ©emüfe  mufj 
mit  todjenbent  Söaffer,  atleg  troctene  bagegen  mit  tattern  auf’g 
$euer  gefegt  werben.  (Sollte  trodeneg  ©emüfe  nicf)t  gut  meid) 
!od)en,  [o  gebe  man  ein  wenig  Patron  ober  ©oba  baran.  Sttteg 
©emüfe,  metd)eg,  nadjbent  eg  gar  getobt  worben  ift,  abgegoffen 
wirb,  ntufj  in  felfr  reichlichem  Söaffer  getobt  werben. 


I . Kartoffeln. 

2>ie  Kartoffeln  bereitet  man  auf  oerfdjiebene  SGßeife  §u. 
©ollen  fie  atg  ©at^fartoffetn  §ur  £afet  tommen,  fo  müffen  fie 
öor  bent  Kodjen  forgfättig  gefdjätt  werben,  b.  f).  fein,  runb  unb 
rein;  bann  werben  fie  gut  gewafcfjen  unb  mäfycenb  beg  SSafdjeng 
befonberg  gut  bon  ben  Rieden  (Stugen)  befreit.  3nt  3Binter  ober 
[frütijatfr,  wenn  fie  fdjon  etwag  wett  geworben,  läfjt  man  bie 
Kartoffeln  mot)t  einige  ©tunben  bor  bem  «Schälen  in  SBaffer  fielen 
unb  tagg  bortjer  fd)äten,  fefct  fie  bann  mit  tattern  ober  todjenbem 
SBaffer  (je  nach  ber  ©orte)  gut  gefaben  aufg  $euer,  fcbäumt  forg- 
fättig unb  giefjt,  wenn  fie  gar  finb,  gleich  bag  SBaffer  ab,  [teilt 
bann  ben  £opf  ofjne  $)edet  nod)  einige  SJiinuten  auf  ben  Srenner, 
täfjt  ben  $>ampf  abgie^en  unb  fdjmettft  bie  Kartoffeln  einige  2)tate, 
woburd)  fie  fd)ön  mehlig  werben.  SDann  töfdjt  man  bie  fftamme 
aug,  täjjt  bie  Kartoffeln  auf  ber  tjeifjen  ©teile  fielen  unb  bedt  ben 
£opf  wieber  ju.  3J?an  tann  bie  Kartoffeln  auf  biefe  SOBeife  gut 
tjeif?  big  gum  Stnridjten  Ratten. 

Studh  tann  matt  gefdjätte  Kartoffeln  in  SDantpf  gar  ntadfen, 
inbcm  man  fie  in  einem  burd)Iöd)erten  ©cfäj)  über  fodjenbeg 
SBaffer  fcfct,  feft  gubedt  unb  bag  SSaffer  todfenb  erhält. 
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S3ei  ißeflfartoffeln  iff  befonberS  gu  beachten,  baff  bie  ©djale 
gut  abgeroafeben,  nötigenfalls  gebürftet  werbe.  ©ie  werben  mit 
reichlich  Sßaffer  auf’S  geuer  gefegt,  gehörig  ©alg  ^ineingetan, 
unb  wenn  ffe  gar  unb  abgegoffen  ffnb,  nad)  einmaligem  Stiften 
forgfältig  gugebedt  gu  £ifd)  gegeben.  — 97eue  Kartoffeln  locht 
man  gur  SSermeibung  beS  ©eifigwerbenS  ohne  ©alg  mit  reichlich 
trodenem  Kümmel. 

@efd)älte  ober  in  ber  @d)ale  gefocfjte  unb  nachher  abgegogene 
Kartoffeln  werben  auf  betriebene  SBeife  geftotit,  g.  S3.  in  fßeterfflie : 
man  badt  biefe,  foc^t  fie  in  Butter  ober  gett,  gibt  etwa?  SBaffet 
ober  S3ouidon  barauf,  febüttet  bie  Kartoffeln  hinein,  fd)Wen!t  fie 
gut  barin  um,  bamit  bie  ©auce  recht  feimig  werbe,  unb  gibt  fie 
atSbamt  gu  SCifc^.  — Sn  23utter:  auf  bie  baffen  Kartoffeln  gibt 
man  etwas  gefcbmolgene  33utter  unb  fdbüttelt  fie  bamit  um.  — 
Sn  Sfabm  ober  2J?ilcb:  man  locht  etwas  9iabm  ober  Sftilch  mit 
Sutter,  fd)üttet  bie  Kartoffeln  hinein,  fcffwenlt  fie  oft  barin  um, 
läfft  ffe  einige  üütale  auflochen,  ftreut  etwas  ©alg  barüber  unb 
gibt  ffe  gleich  gu  £iffh;  man  lann  beliebig  etwas  sJD7uSlatblüte 
baran  geben. 

gu  gebratenen  Kartoffeln  locht  man  Heine  Kartoffeln  in 
ber  ©djale,  pellt  ffe  ab,  tut  ffe  in  eine  fßfannfudjenpfanne  in 
locbenbe  Söutter,  beftreut  fie  mit  ©alg  unb  beliebig  etwas  guder 
unb  geflogenem  gwiebad,  rührt  fie  oft  um  unb  läjst  fie  bübfd) 
gleicbmäffig  braun  braten. 

©efefjälte  Kartoffeln  bereitet  man  auch  als  gritüre,  inbent 
man  fie  roh  gerffhneibet  unb  in  fod)enbe  33utter  ober  beifee« 
gett  unb  etwas  SBaffer  fetjüttet,  ffe  gubedt  unb,  wenn  fie  im 
Skaten  ffnb,  auf  furge  geit  bag  ©efäfe  öffnet,  einige  gebadle 
gwiebeln  baran  gibt,  gut  umffbüttelt,  wieber  gubedt  unb  gar 
bämpfen  läfet.  Slnftatt  23utter  lann  man  auch  ©pedwürfel  bagu 
toerwenben. 
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Kartoffelbrei  ober  *907u3  bereitet  man,  inbem  man  eine 
mehlige  Kartoffelart  fdfält,  gut  abraäfrfjt  unb  mit  bem  nötigen 
©a4  gut  abfchäumenb,  in  SBaffer  gar  locht.  ®ann  focht  man 
etroaä  sJJiitcf)  mit  einem  ©tücl  33utter,  [tarnet  bie  abgegebenen 
Kartoffeln  mit  einem  Dol^löffel  unter  allmählichem  3u9^efeen  ber 
HJiilch  tüchtig,  bi?  fie  9^  att  finb,  reibt  fie  nötigenfaEg  burdh 
einen  SDurcfjfchlag,  falgt  nach  ©efehmaef  unb  gibt  beim  Slnri^ten 
beliebig  etmaä  feingehaette  ^ßeterfilie  unb  in  23utter  gebratene 
3miebeln  barüber.  Slnftatt  Sutter  !ann  man  aud)  meidjgebratene 
©pedroürfet  nehmen  ober  geflogenen  gmiebaef,  in  59utter  gebraten. 

2,  Spargel« 

fütan  jctjält  ben  Spargel  forgfältig,  baf}  alles  sparte  entfernt 
wirb,  fdmeibet  bie  Stangen,  fomeit  fie  ^art  finb,  ab  unb  binbet 
fie  in  Sunbe,  bie  Köpfe  alle  nach  einer  ©eite.  SDann  legt  man 
ihn  in  tocöenbeS  gefalgeneö  SBaffer  unb  läfjt  ihn  gar  roerben, 
nimmt  ihn  öorfidjtig  auf  einen  2)urchfcf)lag  unb  rietet  ihn  feht 
heifj  an.  SOiatt  gibt  gut  gefdjmoläene  23utter  ober  ©pargelfauce 
(2lbt.  VII,  fftr.  25)  ba^u.  s<!ll3  23etlage  pafjt  geräucherter  Sachs, 
roher  ©(hinten  ober  3“nge. 

£♦  Spargel  auf  aufcere  2lrt. 

Söenn  ber  ©pargel  gefchält  unb  geroafchen  ift,  fchneibet  man 
ihn  in  fingerlange  ©tüde,  tod^t  ihn  in  ©aljroaffer  gar  unb  gibt 
ihn  §um  Slblaufen  auf  ein  ©ieb.  ®ann  läfjt  man  ein  ©tiief 
gute  93utter  fchmeljen,  gibt  ben  ©pargel  unb  lj*  £affe  Bouillon 
hinein,  ftreut  geflohenen  3roiebacf  unb  etmaS  ältuSfat  barüber, 
läfct  auf  lochen  unb  richtet  an. 

4»  Spargel  mit  jungen  «öur«$eltu 

SDer  ©pargel  roirb  ebenfo  oorbereitet  raie  in  9lr.  3 unb 
gelocht;  bie  SSBurjeln  merben  gefchält,  gefchnitten,  in  tochenbem 
«Baffer  mit  etmaS  Sutter  unb  3uder  aufs  geuer  gefefet  unb 
faft  gar  gelocht.  97achbem  ber  ©pargel  auf  einem  ©iebe  gut 
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abgetropft  ift,  mirb  er  ju  ben  äßurjeln  gegeben  unb  Rammen 
noc^  etroaS  getobt,  bann  feingefjadte  ißeterfilie  unb  geniigenb 
©alj  baju  gegeben  unb  julefct  etroc$  Stftelfl  baritber  geftreut  unb 
aufgefocf)t,  bajj  bie  ©auce  !urj  unb  feimig  toirb. 

5.  ^rifdje  (S^amptgttoitS* 

97acf)bem  bie  Sljampignonä  na$  Slbt.  I,  9tr.  8 borbereitet, 
fefet  man  fie  in  einem  irbenen  ©opfe  mit  etmaS  SSouiüon,  Sutter 
unb  ÜJtuSfat  auf’S  geuer  unb  läfet  fie  feft  §ugebedt  7*  ©tunbe 
langfam  fotzen,  ©ann  ftreut  man  etroag  907e^t  bariiber,  bafj  bie 
©auce  gebunben  mirb,  unb  gibt  gitronenfaft  unb  ©alj  nad) 
©efdjmad  l)in§u,  audf  fann  man  bie  ©auce  mit  2 (Eigelb  abrülfren. 

6.  (Gebratene  g^ampignonö. 

2lu3  ben  gut  gereinigten  ^tljen  merben  bie  ©tiele  gebrochen, 
bie  entftanbene  £üde  mit  23utter,  ber  etmaS  ©alj  unb  SEKuätat 
gugefefjt  ift,  gefüllt  unb  bie  ißilge  in  menig  53utter  in  10  Minuten 
gelb  gebraten. 

7.  Trüffeln. 

©ie  ©rüffeln  merben  nicfjt  gejcpält,  fonbern  erft  in  marmem, 
bann  in  faltem  ©Baffer  mit  einer  dürfte  gut  gereinigt,  ©aitn 
merben  fie  mit  V4  1 Surgunber  ober  anberem  guten  SRotmein, 
etraag  ©eroürj  öon  allen  ©orten,  einem  ©tüd  frifdjer  Sutter, 
©ülj  unb  einigen  ^itronenfdjeiben  auf’ä  $euer  gebraut  nnb  meid» 
gelobt.  9J?an  ferbiert  fie  mit  frifdjer  Sutter  ober  gibt  bie 
©auce  burd)  ein  ©ieb  über  bie  ©rüffeln. 

8.  üSRordjeltt« 

3JJan  fcfyroi&t  Söutter  mit  menig  sJftel)l,  gibt  Souiflon, 
©alj  unb  feingelfadte  ^Seterfilie  fjinju,  tod)t  bie  gut  gereinigten 
sJJiord)eln  (Slbt.  I,  ÜRr.  6)  */2  ©tunbe  barin  unb  rü^rt  bie  ©auce, 
meldje  reidjlid)  gebunben  fein  mufj,  mit  einigen  (Eigelb  ab. 
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*♦  Suttjje  (Srfcfciu 

®ie  (Srbfen  merben  aug  ber  ©djale  gemalt,  ungeroafdjen 
mit  einem  ©tüd  Butter  auf’g  geuer  gefegt  unb  einige  9Me 
umgefdjroeidt;  bann  merben  lodjenbeg  Sßaffer  unb  3uder  bap 
gegeben  unb  bie  ©rbfen  in  einer  ©tunbe  gar  gelobt.  sJJtan 
fireut  SKe^t  barüber,  läjjt  fie  bamit  feimig  fod)en,  fatgt  fie  unb 
gibt  ple£t  gelpdte  ^ßeterfitie  baran. 

!«♦  @cmifcf)tc$  ©enritfe» 

Sunge  ©rbfen  merben  nad)  97r.  9 mit  fleht  gelittenen 
jungen  SBurjeln  bermifdjt  gar  gefaxt.  Sann  gibt  man  ©pargel 
tiad)  97r.  3 gefodjt  bap,  foroie  etroag  3wfer  unb  ©al$,  ftreut 
9Jfef)I  barüber,  läfjt  lurj  unb  feimig  fodjen  unb  gibt  plefct  bie 
feingefyadte  ^ßeterfilie  bap. 

11*  ^roefette  (S-rbfett* 

Sie  (Srbfen  werben  am  Sage  üor  bem  ©ebraud)  beriefen, 
tüd^tig  geroafdjen  unb  mit  SBaffer  bebedt  big  pro  anbern  borgen 
fteben  gelaffen.  sJJtit  biefem  SBaffer  merben  fie  algbann  auf’g  geuer 
gefegt  unb  ing  föodjen  gebraut,  bann  bag  SBaffer  abgegoffen, 
Souidon  barauf  gefüllt  unb  ein  ©tüd  93utter  baran  gegeben. 
97ad)bem  fie  in  einer  ©tunbe  meid)  gefocfjt  finb,  merben  fie  burcf) 
ein  ©ieb  gerührt,  gefallen  unb  nodjmalg  aufgelöst;  füllte  ber 
S3rei  gu  feft  fein,  fo  fügt  man  nod)  etroag  Souilion  fyittp.  Seim 
2Iurid)ten  gibt  man  etroag  braune  Suttcr  ober  ©ped,  in  fleine 
SBürfel  gefdjnitten  unb  IjeUbraun  gebraten,  barüber. 

12.  giitfeu. 

Sie  Stufen  merben  am  SIbenb  üor  bem  ©ebraud)  eingeroeidjt, 
mit  biefem  SBaffer  auf’g  geuer  gefegt  unb  aufgefodjt,  bann  bag 
braune  üEßaffer  abgegoffen,  !od)enbe  Souilion  ober  SSaffer,  ein 
©tüd  Sutter  unb  2 ©djalotten  baran  gegeben  uitb  bie  Sinfen 
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bomit  meid)  gefodjt.  3ule^t  fdbtoijjt  man  1 Söffet  sJM)l  iw 
SSutter  braun,  rübrt  biefeS  unb  baS  nötige  ©alg  an  bie  Stufen 
unb  rietet  fie  an. 

13*  Jyitjbofyncu. 

2)te  jungen  Sobnen  roerbett  oon  bett  $äben  befreit,  in  ber 
Sange  unb  einmal  quer  burcfjgefdjnitten,  in  SBaffer  abgetönt  unb 
auf  ein  ©ieb  gegeben  gunt  Slbtaufen.  SDattn  fdjmi&t  man  ein 
gutes  ©tüd  frifcf;c  Sutter  mit  gmei  fein  gef  cfwittenen  ©djalotten, 
gibt  bie  Sonnen  t)ittein  unb  läfjt  fie  nod)  etroaS  auf  bem  geuer 
bünften,  toobei  man  fie  fteijgig  umfdjroenlt,  bamit  bie  Sutter  in 
bie  Sobnen  giebt.  gutejjt  gibt  man  getjacfte  ^eterfilie,  etroaS 
SJtuSfat  unb  ©alg  nad)  ©efdjntad  bagu. 

14.  gfi^bofmcu  auf  anbere  3lrt» 

®ie  Sobnen  merbett  an  beiben  ©eiten  abgewogen,  gefcbnippelt 
unb  in  SBaffer  abgetodjt.  SDann  fcfjroi^t  man  etroaS  ÜUiefyl  in 
93utter  mit  2 ©djalotten,  gibt  etroaS  S3outHon,  Pfeffer  unb  ©alg 
baran,  tä^t  bie  Sonnen  bamit  nodj  orbeittlicb  bur^todjen  unb  fügt 
gutefct  etroaS  gebadte  ijßefetfilie  bagu.  9Jtan  fann  auch  etmaS 
Sßeineffig  baran  tun,  täfst  bann  aber  bie  ißeterfilie  toeg. 

15.  ^rotfene  njcifie  ^öotjiten. 

äftan  »erfährt  beim  $od)en  mie  bei  trodenen  @rbfen  unb 
Sinfen.  Söenn  baS  SBaffer  abgegeben,  gibt  man  Souilion  unb 
Sutter  baran,  unb  gule£t  merben  fie  gefallen.  Seim  $lnrid)ten 
gibt  man  in  Sutter  geröfteteS  SBeifjbrot  barüber. 

10.  (Stoffe  25ol)uen. 

®ie  großen  Sonnen  finb  am  beften,  fo  lange  fie  nod)  redjt 
jung  finb.  97ad)bem  fie  au3gemad)t,  tut  man  fie  in  todjenbeS, 
gefalgeneS  SBaffer,  läfjt  fie  auffoeben  unb  gibt  fie  auf  eilt  ©ieb 
gum  SIbtaufen.  SDann  gibt  man  Sutter  in  ben  STo^f,  fc^üttet 
bie  Sobnen  bagu  unb  febroenft  fie  mebreremale  bureb,  fügt  bann 
etmaS  Souilion  tion  geräuchertem  ©d)roeinefleifcb,  ©alg  unb  fein 


80 


gefyatfteS  iöoljnenlraut  baju  unb  läpt  jie  bamit  boflenbs  weicb 
fodjen.  üftan  ferbiert  jie  mit  geräubertem  ©d^raeinefteifc^. 

17.  Sßurjclit  (Karotten). 

2) te  SBur^eln  werben  jauber  gefc^abt  unb  gewajben.  ©inb 
jie  jung  unb  Hein,  fo  läjjt  man  jie  ganj,  jonft  fpaltet  man  jie 
erjt  in  4 Steile,  jcfjneibet  jie  bann  in  7a  fingerlange  ©tüde 
unb  lägt  baS  $elbe  aus  ber  SJiitte  jurüd.  9ttan  fefct  jie  mit 
lobenbem  Sßaffer,  53utter  unb  ein  wenig  $uder  auf’s  $euer  unb 
läjjt  jie  gar  foben.  gulefct  gibt  man  ©alg,  gefbwi$teS  üfteljl 
unb  geljadte  ißeterfilie  baran  unb  lä^t  jie  bamit  nobntalS  auf* 
foben.  — Söerben  bie  SBur^eln  ftatt  mit  Sßaffer  mit  iRinb-  ober 
§ammeIfteifb*S3ouiHon  gelobt,  jo  gibt  man  leine  23utter  baran. 

18.  ^Ittmeitfot)!. 

Sftabbem  ber  Äoljl  jauber  gepult  unb  gewajben  ift,  lobt 
man  ifjn  in  gefallenem  Sßafjer  gar,  aber  nibt  entjwei,  nimmt  ihn 
bann  borjibtig  mit  ber  ©baumtelle  heraus  unb  gibt  ©auce 
(Stbt.  VII,  9?r.  27)  barüber. 

19.  33(umen?0f)l  mit  ^ammelftcifrf). 

S3ruftfteifb  bon  eitlem  jungen  Hammel  jbtteibet  man  in 
paffenbe  ©tüde  unb  bereitet  eS  als  ^ritafjee  (§lbt.  IV,  ÜKr.  12). 
V2  ©tunbe  bor  bem  Slnribten  gibt  man  gewafbenen  unb  gepulten 
93lumentoI)l  ba§u,  lobt  eS  jujammen  gar,  rü^rt  eS  gulefct  mit 
einigen  ©igelb  ab  unb  gibt  etwas  9J£uStat  barüber. 

20.  jHofenlol)!. 

3) i e lleinen  fRofen  werben  bon  ben  ©tangen  abgejbnitten, 
gepult,  jauber  gewajben  unb  in  ©al^waffer  abgetobt;  bann  gibt 
man  ein  ©tüd  SButter  in  ben  Stopf,  fbroifct  etwas  SHtefyl  barin, 
gibt  wenig  23ouiHon  unb  ©al§  baju  unb  läjjt  ben  &W  bamit 
in  V2  ©tunbe  gar  toben. 
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21.  Söiufiitgfoljl. 

$ie  äußeren  93tätter  ooin  Äoljlfopf  werben  abgetöft  unb  ber 
$opf  je  narf)  ber  ©rüfje  in  4 ober  8 Steile  gelitten,  wobei 
man  bic  ©trünte  äurficKäfjt.  SDann  wirb  ber  5?o^t  abgetönt  unb 
^übereilet  wie  in  $Kr.  20.  Äorf^eit  1 ©tunbe. 

22.  ©efftttter  2öiifiugloI)(. 

Stuf  jebe  ^3erfon  regnet  man  einen  Keinen  $opf  $oI)I,  gibt 
itjn  in  fodjenbe?  SEaffer  unb  täfjt  i^n  t)atb  gar  fotzen,  legt  it)ii 
bann  einige  Minuten  in  faltet  SEBaffer,  banad)  auf  ein  ©ieb  jum 
SIbtaufen,  brütft  i^n  aul,  bafj  lein  SBaffer  barin  bleibt,  unb  läfst 
itjn  latt  werben.  Sann  biegt  man  bie  Blätter  au?einanber, 

fdjneibet  ben  mittleren  ©trunl  fo  oiet  wie  mögtidj  tjerau?,  fußt 
ben  Äopf  mit  einer  ^atbfteifd)  * ^arce  unb  brütft  bie  Blätter 
wieber  gufammen,  fo  bajj  ber  ®opf  eine  gute  $orm  bel)ätt,  legt 
bie  Äöpfe  nebeneinanber  in  eine  Bratpfanne,  in  welche  man 
oortjer  ein  ©iüd  Butter  getan  unb  fefjt  bie  Pfanne  in  ben 

Bratofen.  Sft  bie  Butter  hellbraun  geworben,  fo  gieftt  man 
fo  oiet  Bouillon  tpnju,  bajj  bie  ®ot)lföpfe  faft  bebetft  finb,  unb 
täfjt  fie  tangfam  in  einer  ©tunbe  unter  fleißigem  Begieren 
gar  ferneren  bei  gelinbem  $euer,  alfo  ben  Brenner  nod)  Kemn- 
at? „^alb"  gefteltt.  Bor  ber  leisten  Biertetfiunbe  [treue  mau 

auf  bie  Söpfe  etwa?  gwiebadtrumen.  Beim  Slnridjten  nimmt 
man  ben  Stofyt  üorfidjtig  tjeraul,  fc^wi^t  an  bie  ©auce  etwa? 
3Jiet)t  unb  SOtultat,  rütjrt  fie  mit  einigen  ©igetb  ab  unb  füllt 
bie  bidticfje  ©auce  über  ben  $ot)t.  — SSJtan  gibt  biefe?  (Semüfe 
§u  ®nien>  unb  ©djweinebraien. 

23.  ©efüütcr  äöci^fo^I. 

SJian  bereitet  ben  Stofyt  wie  in  ÜKr.  22,  nur  nimmt 
man  eine  $arce  oon  rotjern  Binbfteifdj  bap.  §at  man  ben 

&>f  öefüttt,  fo  binbet  man  itjn  in  eine  ©erüiette,  tut  it)n  in 
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fodjettbeä,  gefallenes  Sßaffer  uttb  lä^t  iljn  2 ©tunben  lodert; 
ttjcnn  er  gar  ift,  legt  man  if)n  auf  einen  2)urc^f^lag  aum 
Abläufen.  3ur  ©auce  frfjmi^t  man  65  g Sutter  mit  einem 

Söffet  2ftebl,  gibt  gute  Iröftige  Bouillon  unb  etmaS  2ftuSlat 

baau  unb  rüljrt  bie  ©auce  aule^t  mit  4 (Sigelb  ab. 

« 

24*  mt)viWiow, 

HJian  fc^neibet  feften  Söeifjloljl  fein,  loc^t  iljn  ab,  fejjt  i!jn 
bann  mit  menig  SBaffer,  Sffig,  Ijatb  ©c^mata,  Ijatb  Sutter,  ©al§ 
unb  3uder  auf’3  geuer  unb  labt  ifyn  V/2  ©tunbe  gut  unb  Iura 
einlo^en.  SDann  ftreut  man  etmaS  9J?et)l  barüber,  fc^menft  iljn 
bamit  um  unb  läfjt  iljn  nod^malS  burtfjfodjen. 

25*  9iotfoljL 

3ftan  bereitet  ben  9?ottol)l  mie  ben  ÜBeifjloIjt  in  üftr.  24,  nur 
gibt  man  leinen  Gsffig  baran,  fonbern  man  fcfjneibet  gefeite  Steffel 
in  2 Steile,  bratet  biefelben  in  Ijalb  Sutter,  Ijalb  ©d)meinefc^mala 
Ijalb  gar,  gibt  fie  in  ben  ®oljt  unb  läfjt  fie  mit  üertodjen;  füllte 
bann  non  etmaS  ©äure  festen,  fo  gibt  man  @ffig  nat^.  äftan 
lann  auc§  einige  Stepfel  aurüdlaffen  unb  ben  $ol)t  bamit  garnieren. 

26*  ©uamtcr  $tol)(* 

Siefer  $oljt  ift  am  beften,  roenn  er  $roft  belommen  Ijat. 
9Kan  nimmt  öon  allen  Slättern  nur  baS  Traufe  ringsum  ab 
unb  läfjt  alle  ©trünle  aurüd,  mäfnt  ben  ®of)l  mehrere  SUtale  in 
biet  Söaffer,  loc^t  iljn  einmal  ab  unb  gibt  i|n  auf  ein  ©ieb  awm 
Slblaufen.  ®ann  tut  man  in  fo  üiet  lot^enbeS  SBaffer,  als  ben 
$oljl  tnapp  bebeden  mürbe,  gutes  ©djmeinefdjmala  ober  ©änfefett, 
eine  tüchtige  ^anbboH  re^t  fein  gefd^nittene  ©djatotten,  ©al j 
unb  etmaS  3U£fer.  9^1  ben  abgetönten  ®ot)l  hinein,  ftreut 

nan  einer  ©tunbe  eine  gute  §anbbod  gefottene  §afergrü&e  barüber 
unb  täfjt  ben  ßoljt  bamit  nodj  ätuei  ©tunben  langfam  tonen. 
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3u(efct  muff  er  feljr  !urj  einfocfjen  uitb  babei  öfter  umgerüljrt 
roerben,  weil  er  burcfj  bie  ^afergrü^e  teidjfc  an^ängt. 


27.  &ofjfrabt. 

Ser  Äotjtrabi  tutrb  gefcfjätt  unb  in  ©Reiben  gefctjnitteu 
(öon  ben  grünen  53tättern  nimmt  man  altes  garte  unb  Traufe 
mit  baju),  gut  gemafctjen  unb  in  ©alsmaffer  gar  gefocfjt.  Sann 
fctjmifct  man  reidjttctj  S3utter  in  itftefyt,  gibt  gute  SouiUon  unb 
etroaS  ÜJtuStat  barait  unb  täfjt  ben  ßotjtrabi  mit  ber  Sauce 
öurdjfoctjen.  ütftan  tann  aucf)  ftatt  23ouiIIon  äftitct)  nehmen  unb 
rüljrt  bann  bie  Sauce  mit  ©igetb  ab. 

28,  «Spinat. 

Ser  Spinat  mirb  beriefen,  gut  gemafctjen  unb  in  ©atjmaffer 
5 Minuten  abgefoc^t;  bann  gibt  man  itjn  gum  Slbtaufen  auf  ein 
©ieb,  brücft  mit  bem  Söffet  aüe§  SBaffer  tjerauS  unb  Ijacft  itjn 
recfjt  fein.  3e£t  täfjt  man  in  teicfjlidj  Sutter  eine  feingefdjnittene 
gmiebet  gar,  nicfjt  braun,  merben,  gibt  ba^u  jjmei  feingeftofjene 
groiebacfe,  2 Söffet  SBaffer,  ©ätj,  äJiuStat  unb  ben  ©pinat,  täfjt 
itjn  nocfjmatS  unter  fRübjren  auffoctjen  unb  ferbiert  itjn,  nacfjbem 
man  in  SSiertet  gefctjnittene,  Ijartgetoctjte  @ier  ober  ©piegeteier  beim 
Stnrictjten  baraufgelegt  t)at. 


29.  Stecfrütmi. 

Sie  ©tecfrüben  merben  gefcfjätt,  in  fcfjmate,  turje  ©tütfe 
gefcfjnitten  unb  gemafctjen.  Sann  fefct  man  ein  ©tüif  Sutter  auf’s 
geuer,  gibt,  menn  biefe  tjeifj  gemorben,  etmaS  feinen  meifjen  gutfer  tjin» 
ein  unb  Iäfjt  itjn  tjettbraun  merben.  ÜJtan  fdjüttet  bie  Sftüben  tjinjn, 
gibt  bann  foöiet  locfjenbeS  SEBaffer  barauf,  bafj  fie  tnapp  bebecft 
finb  unb  Iäfjt  fie  bamit  tangfam  in  lYa  ©tunben  unter  öfterem 
Umrüsten  gar  merben.  5Jtactj  belieben  fefct  man  ber  ©auce  etrnaS 

6* 


3uderfarbe  gu.  ©ie  fHilben  muffen  furg  einfocpen  unb  eine 
feimige  ©auce  traben. 


30.  ^djnmtghmrgeltt* 

3JJon  gibt  bie  SBurgeln,  fobalb  fie  gefdjabt  finb,  in 
SBaffer,  in  meinem  eimag  Süteljl  öerrü^rt  ifi,  um  fie  meifj  gu  er* 
Ratten,  ©ann  locfjt  man  bie  SBurgeln  in  bollern  SGBaffer  mit 
tnenig  ©alg  in  2 ©tunben  gar  unb  meifj,  fdjüttet  fie  auf  einen 
93orgeHan*©urd)fdjlag,  fepmi^t  ein  ©tüd  ^Butter  mit  einem  ©fj* 
löffel  Stfietjl  gelb,  üerrütjrt  eg  mit  gleifcfybr ülje,  gibt  etroag  ©ffig 
unb  fUtugfat  baratt,  focf)t  bie  SBurgelit  barin  auf  unb  rtiljrt  fie 
bor  bem  SlnricJjten  mit  einem  ©igelb  ab. 

Ober  man  lodjt  bie  SBitrgeln  in  fdjtuncfjem  ©algmaffer  meid), 
fcfyüttet  fie  auf  einen  irbneu  ©urcf)fdjlag  gum  Slbtropfen  unb  über* 
giejjt  fie  mit  einer  bidlidjen  ©pargelfauce  (2lbt.  VII,  üftr.  26). 

©ag  Sßaffer  gu  ben  ©djroargmurgeln  bringe  man  auf  bem 
größten  23renner  fd)ned  gum  ßodjen,  gebe  bie  ÜESurgeln  hinein  unb 
laffe  fie  bann  auf  bem  l'Ieinen  Srenner  meiter  todjen. 

31»  ©eltrmun*  fMnbd)cit. 

äftan  puf$t  3/ 4 kg  ber  Keinen  9?übd)en  red^t  forgfam.  — 
Sn  60  g Sutter  röfiet  man  15  g feinen  3uder,  fomie  30  g 
SSJtefjl  buntelbraun,  fügt  l'napp  7 2 1 fodjenbeg  SBaffer  f)ingu 
unb  bereitet  eine  bünnfämige  ©auce.  ©ie  ©auce  mirb  gefalgen, 
mit  einer  ^efferfpi^e  ©apemtepfeffer  gemürgt  unb  mit  10  g 
ßiebig’g  gdeifd)  * ©Ettßft  gefräftigt.  — ©ie  gepulten  SRübdjeit 
inerben  in  biefer  ©auce  auf  fel)r  gelinbem  $euer  gebünftet,  bamit 
fie  nid)t  anbrennen,  ®od)geit  l1^  ©tunben. 

22.  (ginfad)c§  Seidiger  Mtterlci. 

SUtan  braudjt  25  junge  Karotten,  250  g ©pargel, 
1 miitelgrofjen  Slopf  33lumen!of)l  unb  V2  * 2Jtord)eIn.  ©ie 
©emüfe  merben  gepult,  bie  ©pargel  in  ©tüde  gefdjnitten,  ber 
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SBtomenfoSt  gerteilt,  bie  äHordjeln  gut  gepufct  unb  gebrüht, 

«(öe  (Semüfe  fodft  man  für  fidj  int  ©algroaffer  toetrf).  — 

10  Ärebfe  fodjt  matt,  bridft  ba§  tJIctfc^  aul  ben  ©diäten, 

ftöjjt  biefe,  fdjwifet  fie  in  40  g 23ntter,  füllt  l/z  1 ©entüfe* 

toaffer  auf  unb  fodjt  bamit  bie  ©djalen  20  Minuten.  SJtan  gießt 
fie  burd)  unb  füllt  bie  $reb3butter  mögli^ft  ab.  Sn  20  g 

Satter  fcßwifct  matt  10  g 2ftet)t,  berfod)t  bie3  mit  ber  ®reb§- 
bouiUon,  fügt  5 g Sicbig’3  Steifd)»  Straft  baran,  Würgt  mit 
Pfeffer,  ©alg  unb  er^i^t  bie  ©emüfe  oorfidjtig  in  ber  ©auce.  — 
25a§  $reb3fleifcf)  mirb  gulefct  burdjgerütjrt  unb  ba§  ®erid)t  mit 
ber  ®reb3butier  beträufelt,  üftan  gibt  3unge  bagu. 


IX.  Jlßfeifung. 

«alatc. 

1. 

äftan  benu&t  tiont  ®o|)f*©aIat  nur  bie  garten  33tätter, 
ftreift  biefe  gang  öon  ben  ^Rippen,  tuäfd^t  fie  unb  gibt  fie 
auf  ein  ©ieb.  SDann  bereitet  man  eine  ©attce  non  2 Süffeln 
SBeineffig,  etroal  ©alg  unb  Pfeffer,  6 Süffeln  feinftem  ©alatül 
unb  2 feingefjadten  ©djalotten,  etma§  feingetjadten  (Sftragen, 
^Simpernell  unb  SSorafd),  — biefe  Kräuter  machen  ben  ©alat 
befonber§  fdjmad^aft  — unb  fdjmenlt  ben  ©alat  in  biefer  ©auce 
um.  $Da§  SBaffer,  raelcf)e§  etma  nod)  an  ben  33lättern  fjängt 
barf  mit  an  bie  ©auce  fomnten.  2)od)  öermeibe  man  eine 
lange  ©auce. 


2.  ^eßcric^alat. 

©rofe  ®öj)fe  ©ellerie  merben  geroafdjen  unb  nidjt  gu 
toeidE)  in  ©algmaffer  getodjt.  2Senn  fie  erlaltet  fittb,  fdjält 
man  fie,  fdjneibet  fie  in  ©djeiben  unb  gibt  folgenbe  ©auce 
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barüber:  mit  6 Söffet  Dlibenöt  berrütjrt  man  2 Söffet  @ffig 

uub  2 Söffet  SBaffer,  etroaä  Saty,  etma3  dürfet,  Pfeffer,  bret 
feingetiacEte  ©ctjatotten  unb  feingetiadte  Sßeterfitie.  sJJtan  fcfjmenft 
ben  (Sellerie  borfidjtig  burd),  bajj  er  nidjt  äerbröcfelt. 

3»  ^atat  Dtm  SBctftfofjl» 

5ütan  ftfjneibet  feften  SBei^fo^t  redjt  fein,  ftreut  menig  ©at£ 
batauf,  gibt  itjn  in  eine  ©erbiette,  metctje  man  an  ben  9iänbern 
feft  äufammenfajjt  nnb  Hopft  ben  Äotjl  barin  fo  tange  bon  alten 
©eiten  auf  ben  Sücfjentifcf),  bi§  er  ganj  mürbe  gemorben  ift;  bann 
mirb  er  mit  Del,  ©ffig,  Pfeffer  unb  menig  SBaffer  angemengt. 

4.  (^irtcit^alat 

S)ie  ®ur!en  bürfen  tticfjt  gu  bitf  fein,  bamit  noct)  teine  Seme 
barin  finb . ©ie  merben  gefcfyält,  fein  getjobett  unb  mit  feinem 

©ötj  beftreut,  mit  meinem  fie  1/2  ©tunbe  fielen  müffen.  ®ann 
brütft  man  fie  feft  au0  unb  gibt  Söeineffig,  Det,  feingefjaette 
©djalotte,  Pfeffer  unb  feingeljacfte  Sßeterfilie  barüber. 

5*  $8ac$3fcoi)tten=®alat» 

SDie  möglidjft  redt)t  jungen  SBadjäbotjnen  merben  gut  an 
beiben  ©eiten  abgewogen,  in  2 — 3 £eite  gebroden,  gemäßen  unb 
in  ©atgmaffer  abgetönt.  ättan  gibt  bie  gleite  ©auce  mie  beim 
©etterie  (Sftr.  2)  barüber. 

Kartoffelsalat, 

©ute  ©atat*Sartoffetn  merben  mit  ber  ©djale  geroafcfjeit  unb 
in  ©atämaffer  gar  getobt,  bann  abgewogen,  nod)  marm  in  redjt 
feine  ©treiben  gefdjnitten  unb  mit  fotgenber  ©auce  angemengt: 
1 Dbertaffe  gut  marme3  Sßaffer,  1/z  Xaffe  ©ffig,  6 fein* 
geljacfte  ©ctjatotten,  2 STeetöffet  üott  feinet  ©atj  unb  etma§  Pfeffer, 
yjtan  bereite  gteid)  fobiet  ©auce,  bafj  man  nid)t  nötig  bat, 
einzelne  ©adjen  nac^jugeben,  unb  fdjmecfe  bie  ©auce  ab,  etje  man 
bie  Sartoffetn  ^ineinfebneibet.  ©an^  äutefct  8^  man  V»  ^aÜe 
©atatöt  barüber  unb  rütjrt  ben  ©atat  borfidjtig  burd). 
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7.  sEßurgel^alat. 

nimmt  öerfrf)iebene  SBurgelarten,  mie  rote,  meifje  unb 
gelbe  9ftiiben,  SRapontifa,  ©dt) »arg» urteilt,  äflöhren,  mag  man 
gerabe  befommen  fann,  unb  gmar  3/i  kg  baoon  (n ad)  bem  3er- 
jchneiben  gemogen).  äNait  pufct  bie  SBurgeln,  focht  fie  gang  in 
©algmaffer  unb  fc^neibet  fie  nun  in  ©Reiben  ober  auch  feine 
©treifcn.  — SDian  mifd)t  3 Söffe!  Del,  2 Söffe!  ©ffig,  etmag 
feinen  Pfeffer  unb  ©a!g,  3 g Siebig’g  $Ieifc!)«@j;traft,  bag  man 
in  einem  Söffe!  fochenben  SBafferg  aufgelöft  ^at,  gu  einer  ©auce 
unb  oermengt  hiermit  bie  serfcfjnittenen  ©a^en. 

S.  Ä>äriitg3='2alaf. 

©in  ©tücf  SMbgbraten  aug  ber  Äeule  fcfjneibet  man  in 
feine  längliche  Streifen,  ferner  einige  gefehlte  Slepfel,  rote  Sftüben, 
gefd^älte  ©ffiggurfen,  1 $opf  Sellerie  unb  je  nach  ber  äftenge 
3—4  gut  auggemäfferte,  oon  allen  ©raten  befreite  §äringe. 
SIQeg  biefeg  tut  man  gufammen  in  eine  tiefe  Schliffe!  unb  gibt 
folgenbe  ©auce  bariiber : Oon  3 |artge!oc^ten  ©iern  mirb  bag  ©elbe 
mit  Dliüenö!  recht  fein  gerieben  unb  mit  ©ffig,  feinem  Pfeffer 
unb  feingelfacften  Schalotten  üerrührt.  9flan  !ann  auch  etmag 
Sauce  üon  roten  SRüben  mit  bagu  nehmen  unb  V2  £ßffe  Köpern. 
3)er  ©alat  geminnt  an  2Bob)!gefd^matJ,  menn  er  einen  £ag  oor  bem 
©ebrauef)  bereitet  mirb. 


».  5yifd)=©rt!at. 

SSeifjbtättriger  3ifch  mit  mögüchft  menig  ©röten  mirb 
baju  genommen.  Sttan  focht  3/4  kg  baoon  in  mit  ©ffig 

oerfefctem  ©algmaffer  gar,  läjjt  ihn  erfalten,  !öft  ihn  aug  ben 
©raten  unb  teilt  bag  gleifch  in  fteine  ©tücfchen,  gu  benen 
man  entmeber  6 geroäfferte,  entgrätete  unb  geschnittene 

©arbeiten  ober  20  auggelöfte  ©arnelen  mifcht.  — 4 Söffet 
@ffig,  2 Söffe!  fräftige  23ouiUon  aug  Siebig’g  3tfeifd)*®jtraft, 
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(S  Söffet  Del,  ©ata,  Pfeffer  unb  2 getiefte  ©Paletten  quirlt 
man  gut  burctjehtanber,  bermifd)t  hiermit  belfutfam  ben  gfifö, 
läfjt  iljn  einige  ©tunben  burchgielfen,  rietet  ihn  an  unb  garniert 
it)n  am  beften  mit  Sattid). 

* 

1<2K  %leitä-®alat 

Riefte  bon  Suppen*  ober  S3ratenf£eifcb  merben  in  feine, 
längliche  Streifen  gefcfjnitten ; bann  rühre  man  4 tjartgefo^te 
(Sigetb  burct)  ein  Sieb,  gebe  l/*  1 feines  Del  langfam  bagu, 
fomie  2 Teelöffel  Senf,  2 Teelöffel  3uc£er,  1 grofje  geriebene 
gmiebet,  etmaS  ©alg,  etmaS  (Sffig  unb  1 ©laS  fftotmein,  fobafc 
bie  ©auce  recht  runb  bleibt,  gebe  baS  gefdjnittene  g^ifß)  hinein 
unb  fdjwenle  eS  gut  burct).  3Ran  fertigt  ben  ©alat  einige 
©tunben  bor  bem  ©ebraucb  an. 

11.  ftalbtUurttenSalat 

SSon  übrigem  Kalbsbraten  fchneibet  man  500  g in  fein- 
blättrige  ©Reiben,  ebenfo  gerteilt  man  4 Slciagurlen.  — ßftan 
rührt  15  g SRel^l  mit  1/s  1 SÖiild)  glatt,  gibt  5 ©igelb,  2 £ee* 
löffel  ©alg,  7*  Teelöffel  Pfeffer,  3 Söffet  Del,  4 Söffel 
Sfftg,  lx/2  Teelöffel  ©enf,  eine  $rife  guder,  2 Söffet  faure 
©ahne  unb  4 g Siebig’S  0ßeifch*@j:tralt  baran,  fteßt  bieS  in 
ein  ©efäjj  mit  locfjenbem  SBaffer  unb  rührt  aßeS  gu  einer 
bicfen  ©auce,  bie  man,  menn  fie  nicht  gang  glatt  erfcljeint, 
bur^rü()rt.  — ©djidjttoeife  füßt  man  traten,  @urfenf<hciben 
unb  3 Söffel  Heine  eingemachte  ^ßerlgmiebeln  in  eine  Schale, 
iiberfüßt  jebe  Schicht  mit  ctraaS  ©auce,  ftreidjt  ben  fReft  ber 
©auce  über  bie  le|te  ©chic f)t  unb  garniert  bie  Oberfläche  mit 
feinen  Streifen  bon  •üfteitmurft. 

12.  5luiitbflcifd)=^alat. 

Ueberrefte  bon  gartern,  gebiinftetem  ütinbfteifct)  merbeit 
möglichft  feinblätterig  gefdjnittcu.  — 3 @ier  locf)t  man  hart. 
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reibt  bie  (Sigelb  burd)  eilt  (Sieb,  öermifdjt  fie  mit  2 Söffe!  bicfer 
faurer  ©af)ne,  gibt  4 Söffe!  ©alatö!,  eine  9flefferf}%  in  menig 
SBaffer  aufgelöfteg  Siebig’g  0f!eifd&*@j;tralt,  ©a!g,  Pfeffer  unb 
2 Söffe!  (Sffig  Ifingu,  bafj  man  eine  bid!id)e  ©auce  erJ)ä!t,  mit 
bcr  man  bag  gteifd)  gut  tiermifcfjt.  — gulefct  mengt  man  einen 
Teelöffel  ool!  ge^acfte  gmiebeln  unb  ebenfoüie!  gemiegten  ©ftragon 
barunter  unb  ftreut  beim  2!ttrid)ten  bag  fein  ge^adte  !>arte  (Siroeifi 
über  ben  ©a!at. 


X.  Jlßfeifuttg. 

Muntjuitte. 

@raue  Reinetten  eignen  fid)  gu  biefem  Kompott  am  befielt. 
3Jtan  fcfjält  bie  Steife!,  fdjneibet  fie  in  4 Seile  unb  bag  ßernfyaug 
fyeraug,  gibt  fie  gleich  in  eine  ©djüffe!  mit  SBaffer,  bamit  fie 
nidjt  bunte!  merben,  mäfdjt  fie,  fefct  fie  mit  !)a!b  SBaffer,  f)a!b 
SBeifjmein,  guder  8(ti:Dnetlf^a^e  auf§  Seuer  unb  tä^t  fie 
meid)  lotsen.  Sann  rütjrt  man  fie  burd)  ein  feinet  ^aarfieb. 
23eim  Stnridjten  ftreut  man  etmal  feinen  3immt  barüber. 

2.  Styfcl^ompott  mit  d&clec* 

S!ug  Sorgborfer  Stepfetn  fiidft  man  mit  einem  Slugftecßer 
bag  ß'ernljaug  Iferaug,  fd)ä!t  fie  bann,  Iäfjt  fie  nad)  23e!iebeit 
gang  ober  fdfneibet  fie  in  gmei  Seile,  fefjt  fie  mit  retcf>Iic£) 
$uder,  3 ©!ag  SBeiffmein,  3itronenfd)a!e,  gangem  gimrnt, 
bein  ©aft  einer  Zitrone  unb  fobie!  SBaffer,  bafj  bie  Slepfe! 
bcbetft  finb,  aufg  ffeuer  unb  Iäfjt  fie  meid)  luerben,  aber  nid)t 
gerfod)en,  nimmt  begljalb  immer  bie  meinen  Ijeraug  unb  Iäfjt 
bie  anberen  meiter  fotzen,  ©inb  alle  SXepfe!  meid),  fo  giefjt 


man  beit  ©oft  burcf)  ein  £>aatfieb  unb  täfjt  i^n  einfocfjen,  big 
er  gatia  bitf  ift  unb  Stafcn  fcfjlägt,  gibt  ifrt  auf  einen 
«Suppenteller  unb  täfjt  it»n  feft  merben.  S3eim  Slnricfjten  ftidjt 
man  bag  ©etee  mit  einem  Söffet  ab  unb  belegt  bie  Stepfel  bamit. 


3»  mit  Äoüiitttycit. 

©ie  Slepfet  merben  gefct)ätt  unb  in  hier  Seite  gefcfjnitten. 
©ann  fejjt  man  SSaffer,  Sßeifjmein,  3ucfer  unb  3itronetifcf>aIe 
aufg  geuer,  legt,  menn  eg  locfjt,  bie  Slepfet  unb  rein  geroafdjene 
unb  gar  getobte  ^orinttjen  hinein  unb  täfjt  bie  Slepfet  einige 
SSftinuten  foc^en;  fie  bürfen  nic£)t  aerfocfyen.  8ute|jt  täfjt  man  bie 
«Sauce  etmag  einfoc^en  unb  gibt  fie  über  bie  Slepfet. 

4.  ivucst 4iomputt. 

üftidjt  ^u  meiere  93irnen  bon  guter  Sorte  fdjätt  man, 
ftfineibet  fie  burct)  unb  nimmt  bag  Äerntjaug  fjeraug.  ©en  Stiet 
täfjt  man  baran  unb  fetjabt  itjn  etmag  ab.  9Kan  fe&t  bie  S3imen 
mit  fjalb  fRottoein,  tjatb  SBaffer,  guiter,  gitronenfctiale  unb 
3immt  aufg  ^euer  unb  täfjt  fie  in  P/2  Stunben  tur§  eintoetjen. 


5»  ^8irnen=^omvott  auf  atibere  sllrt. 

©ie  S3irnen  merben  mie  in  üftr.  4 get'ocfjt,  boef)  läjjt  man  ben 
sJtotmein  meg  unb  gibt  ftatt  beffen  2 Söffet  guten  ©ffig  baran. 


6.  ^pfyaimtöfccet’^frmtvoit. 

1 U bon  ben  Stielen  geftreifte  unb  gemafdjene  Sotyounig* 
beeren  fe&t  man  mit  1/z  & Butter  unb  1 Slteiu  aufg 

$euer.  Sobatb  fie  auffoetjen,  nimmt  man  fie  mit  ber  Schaum* 
feile  ^eraug,  täfjt  ben  Saft  gang  bitf  einfachen  unb  gibt  ilpt 
über  bie  Söeeren. 


91 


7.  Styrifof cttsfiompoii. 

®ie  Slprifofen  müffen  reif,  bürfen  aber  nicht  meid)  fein. 
@ie  roerben  gefehlt,  burd)gefdfnitten  unb  ber  Kern  heraus* 
genommen.  ®ann  taucht  man  ein  grojjeg  <Stüd  3uder  in  SBaffer, 
gibt  eg  in  einen  Stopf,  läjjt  beit  3uder  flar  focfjen,  gibt  bie 
Stprifofen  hinein  unb  läjjt  fic  in  einigen  Spinnten  gar  roerben; 
bann  nimmt  man  fie  botftdjtig  mit  einem  filbernen  Söffet  tjeraug, 
läfet  ben  Saft  noch  etroag  einfocfjeit  unb  gibt  it)n  über  bie  grüßte. 

S.  ^firfid)=&smipott. 

SSon  Sßftrfidjen  mirb  bag  Kompott  auf  biefetbe  SBeife  bereitet 
mie  bag  Slprifofen-Kompott,  nur  müffen  bie  fßftrfidje  .etroag  länget 
fotzen;  man  lann  begtfalb  ju  bem  geläuterten  3uder  etmag  Karen 
SBeifjroein  geben. 


9.  liitfd)cu4ttmipott. 

SDie  Kirfdjen  merben  auggefernt,  mag  am  beften  mit  einer 
neuen  §aarnabet  gefdjieljt,  mit  3uder  unb  3itronenfcf)ate  auf£ 
geuer  gefegt  unb  einigemate  burcf)gefocf)t;  bann  nimmt  man  fie 
mit  ber  ©djaumfette  fyxaiiä,  läfjt  bie  (Sauce  noct)  einfod)en  unb 
gibt  fte  über  bie  Kirfd)en. 

10,  ßiuetfcfKuftomputt. 

SEftan  giefjt  beifjeg  SBaffer  über  bie  3roetfd)en,  Stellt  fie  ab, 
fefet  fie  mit  SBeifjroein,  SBaffer,  Qudet,  3tutmt  unb  3üt:onenfd)ate 
aufg  f^euer  unb  fodjt  fie  in  einigen  Minuten  gar.  S)ann  nimmt 

man  fie  tjeraug,  läjjt  bie  (Sauce  nodj  einfachen  unb  gibt  fie  über 
bie  3raetfd)en. 


11.  <Stac^cIbccr=^oiiivott+ 

3unt  Kompott  nimmt  man  unreife  (Stachelbeeren,  unb  fiitb 
biefe  im  sJJiai  am  beften.  9ttan  reinigt  fie  bon  ben  Stielen  unb 
SÖIumen  unb  roäfdft  fie  ab,  giefjt  bann  fodjenbeg  SBaffer  barauf, 
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unb  läjjt  fie  5 2Rinuten  bamit  fielen.  2)aS  mieberhott  man  noch 
jmeimat  unb  gibt  bann  bie  Leeren  auf  ein  Sieb.  9Ran  focht 
SBeifemein,  reichlich  3ucfer  unb  3itronenfchate  auf,  fcpttet  bie 
Leeren  hinein  unb  läfjt  fie  meid)  merben,  aber  nicht  gerfochen. 

12,  >3cibclbcer=^omvott. 

Sie  |jeibetbeeren  merben  öerlefeit  unb  gemafd)en,  mit  3uder 
unb  3intntt  aufs  geuer  gefegt  unb  gefönt.  &ann  gibt  man 
einen  geflogenen  3lDiebad  ba^u,  täfjt  fie  bamit  nochmals  auffodjen, 
rietet  fie  an  unb  läßt  fie  erfalten. 


XL  JUiteifung. 

€*t§,  ßreme£  unt>  (tielecä. 

1*  3$rtuifte=(S;i3. 

IV2  1 fii^er  9M)nt  merben  mit  300  g 3u&r  unb  einer 
Stange  SSaniHe  aufs  $euer  gefegt.  S)ie  ÜBanitte  ift  borf)er  fein 
geftofjen  unb  in  ein  SSRutltäppchen  gebunben;  mährenb  beS  ÄodjenS 
mirb  fie  öfter  mit  bem  Söffet  auSgebrücft,  bamit  fie  recht  auSjieht. 
3Ran  täfjt  ben  fRal)m  5 Minuten  mit  ber  SSanitle  lochen,  nimmt 
biefetbe  bann  herauS,  rührt  ben  fRahm  mit  bem  ©eiben  001t 
9 ©iern  ab,  füllt  bie  9Raffe,  fobatb  fie  erfaltet  ift,  in  bie  ©iS- 
büchfe  unb  Iäfjt  fie  gefrieren.  sJRan  famt  auch  bie  @djate  einer 
3itrone  auf  bem  3ucfer  abreiben,  fomie  baS  Sökifje  ber  ©ier  §u 
Schnee  fdhtagen  unb  ju  ber  SJtoffe  geben. 

2.  <gd)otoiai>c=($i$. 

1 1 fRahm,  125  g 3uder,  180  g geriebene  Schofotabe  unb 
1 Stange  3immt  merben  jufammen  aufgelocht,  mit  4 ©igelb 
«bgerührt  unb  burch  ein  Sieb  gegeben.  Söenn  bie  ütRaffe  erlatlet 
ift,  mirb  fie  in  bie  Siichfe  gunt  ©efrieren  getan. 


5)3 


3. 

äRan  läutert  1 ff  ßucfer  uub  gibt  bie  fein  gefdfjnittene 
@rfja(e  bon  4 Zitronen  baju.  Söenn  ber  3utfer  anfängt  gelt 
ju  toerben,  gibt  man  if)n  burd)  ein  Sieb  unb  bermifdjt  il)n 
mit  bent  (Safte  bon  8 Zitronen.  SDann  füllt  man  bie  SO^affe  in. 
bie  23üd)fe  unb  läfjt  fie  gefrieren. 


4.  £>imbccr=(£i3, 

£u  1 ff  geläutertem  Suder  gibt  man  3/4  1 frifc^en  §imbeer~ 
faft  unb  ben  Saft  bon  2 ßitronen.  Sföan  läfft  bie  äftifdfjung 
auftodfjen  unb  fdfjäumt  fie  gut  ab.  ©rfaltet  gibt  man  liorf)  ettoa? 
URu?tattoein  baju  unb  füllt  e?  in  bie  SBürfjfe  gum  ©efrieren. 

5.  <£obbccr=(Si3. 

1 ff  $uder  löfit  man  mit  ettoa?  Sßaffer  fo  lange  todfjen  bi? 
er  Sßlafen  mirft.  SDann  gibt  man  2 ff  feingerüljrte  ©rbbeeren 
unb  ben  Saft  bon  2 Zitronen  tiingu,  rüljrt  biefe  SOtaffe  burd)  ein 
feine?  Sieb  unb  gibt  fie  erlaltet  in  bie  23üd)fe  §um  ©efrieren. 

<5. 

üieinetten  toerben  mit  Sßeiit  ju  einem  feften  S8ret  gefügt, 
bann  burdj  ein  Sieb  gerührt  unb  mit  geläutertem  gucfer  unb 
ber  abgeriebenen  Scfjale  bon  gitronen  bermifcf)t.  ©rfaltet  toirb 
bie  -äJtaffe  in  bie  23üd)fe  gefüllt  unb  guni  ©efrieren  gebraut. 

7*  %$amUe*(&veme* 

©ine  Stange  SSaniHe  mirb  in  1/i  1 füfjern  Staunt  3/4  Stunbe- 
getobt  unb  burcfy  ein  Sieb  gu  3/4  1 3tal)nt  gegoffen,  toeldjen  man 
mit  3/4  ff  guder  berfüfft  t)at.  9Jtan  quirlt  in  einem  Ijoljen  Stopf 
12  ganje  ©ier,  giefjt  ben  9talfm  baju,  fefct  ben  Stopf  auf?  geuer 
unb  fdjlägt  bie  sJütaffe  mit  einer  Stute,  bi?  fie  anfängt  ruitb  ju 
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werben,  worauf  man  fie  fogteid)  in  eine  ©cbale  giejjt  unb  big 
gum  Äaltwerben  langfam  rübrt,  baniit  fidj  leine  §aut  hübet. 

8,  3ttttmcn=(&rcme, 

11  (Sigelb,  mit  V4  8tafdje  ^R^einwein  bermifüjt,  werben 
tüchtig  gefüjlagen,  her  ©aft  bon  6 Simonen  burcb  ein  ©ieb  bingu« 
getan,  fowie  bie  auf  3u&r  abgeriebene  ©cbale  öon  3 3Ü:nmen 
unb  reiflich  3u&r-  ÜRan  H$t  btefe  SCRnffe  auf!  geuer  unb 
fd)Iägt  fie,  bi3  fie  eben  locht,  bann  gibt  man,  wäfjrenb  man 
mit  ©plagen  fortfäbrt,  ben  fteifeit  ©cbnee  bon  12  (Siern  bagu, 
nimmt  bie  üflaffe  fogleicb  bont  8euer,  tut  fie  in  eine  ©cbale 
unb  läjjt  fie  abfüblen. 

0.  3itroncn=^ircwc  auf  anbere  3(rt* 

4 gange  (Sie r werben  geflogen,  V4  8laftf)e  SBei^toein,  bie 
geriebene  ©cbale  bon  einer  unb  ber  ©aft  bon  2 3^ronen/  foibie 
3uder  nach  ©efcbmacf  bagu  getan  unb  bie  üftaffe  auf  bem  geuer 
big  gum  Soeben  geflogen. 

10»  3(vfclfitten=(£veme. 

8 (Sigelb,  bermifrfjt  mit  250  g feinem  3u^er/  l1/2  Stöffel 
Sftebl,  ber  abgeriebenen  ©cbale  einer  $lpfelfine,  bem  ©aft  bon 
einer  3to°be  unb  2 Slpfelfinen  unb  74  1 Sßetfjwein  werben 
•auf  gelinbem  $euer  big  gum  2luflod)en  mit  einem  ©ebneebefen 
gefdbtagen.  üftaebbem  bie  ÜJtaffe  etwag  abgefüblt,  mif^t  man  ben 
feften  ©cbnee  bon  6 (Siroei^  leirfjt  barunter. 

11.  $tyfel=<£rentc. 

8 (Sier  unb  200  g feiner  3u<^er  werben  weif3gefcf)lagen, 
bagu  gibt  man  1 U Styfelfaft,  fefct  bie  Stoffe  aufg  geuer 
unb  fdjlägt  fie  big  gum  Soeben,  wonach  man  fie  in  eine  ©cbale 
tut  unb  ablübten  Iäfjt. 
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12.  $imf>ccv=(&vcme. 

1 1 fiifjer  Ütaljrn,  1 £>imbecrfaft,  3utfer  mtb  30  g 
aufgelöfte  ©etatine  tuerben  etliche  Minuten  gerührt  unb  batm 
ber  ©aft  bon  jmei  3to°nen  tjinsugegeben.  ©ie  sJJ£affe  mirb 
gleich  in  bie  ©djale  gegoffett,  in  meiner  fie  auf  ben  ©ifd) 
fommen  foK.  ©er  3ifr°nenfaft  barf  erft  im  lebten  Stugen* 
blirf  bor  bem  f^eftroerben  baju  gegeben  merben,  bantit  ber  SRatjm 
nictjt  gerinnt. 

13.  .tMiufcccr=(£rcmc  auf  an&crc  £Crt. 

y2  1 §imbeerfaft  mirb  mit  ebettfooiel  Sßaffer  gemifdjt 
unb  mit  200  g 3u&r  berfüjjt.  ©ann  merben  10  ©igelb  ge* 
fcfjtagen,  ber  ©aft  mirb  baju  gegeben,  bie  9Jiaffe  auf!  $euet 
gefegt  unb  tüchtig  gefcfjlagen  bil  fie  bor  bem  ®od)en  ift  unb  bit! 
mirb;  man  rii^rt  ben  @<f)nee  ber  ©ter  baju,  nimmt  bie  ©reute  born 
$euer  unb  tut  fie  in  bie  ©ctjate  §um  Stbliiljlen. 

14.  (freute  öoit  ^oljatttttäfceemt  ober  Äirfdjieii. 

Sreme  bon  Sotjamtilbeeren  unb  fauren  ®irfcf)en  mirb  auf  bie- 
felbe  SSeife  mie  |>imbeer«©reme  bereitet,  ©ie  ^irfdjen  lernt  man 
aul,  ftöfjt  bie  ©teine  unb  täfst  biefe  mit  Sßaffer  au§focb)en.  ©amt 
giefjt  man  fie  auf  ein  ©ieb,  bermifc^t  mit  biefem  SBaffer,  metdjel 
nicfyt  metjr  all  y2  1 fein  barf,  ebenfo  biet  Äirfdjfaft  unb  berffflfjrt 
meiter  bamit  mie  nacfj  üftr.  13. 

15.  2öcttt=(£reme. 

9 ganje  ©ier,  250  g 3ui^et/  auf  meinem  man  bie  ©djate 
einer  3to°ne  abgerieben,  unb  1/2  1 $Rt)einmein  merben  bermifd>t, 
in  einen  I)otjen  Sopf  gegeben  unb  mit  einem  ©cfyneebefett  fo 
tange  auf  bem  geuer  gefdjlageit,  big  bie  äftafje  bor  bem 
föodjen  bicf  unb  flaumig  ift.  SSom  geuer  genommen,  fdjtägt 
man  bie  ©rente  nocf)  eine  SBeile;  menn  fie  abge!üt)It  ift,  füllt 
man  fie  in  ©täfer. 
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16.  £afelitufi;=<£ueme. 

V2  U gefdjätte  §afetnüffe  toerbett  feilt  gerieben  unb  in  1 /3 1 
füfjer  ©atjne  mit  3ucfo  uttb  SSanitte  gefocf)t,  burd)  ein  ©ieb 
gerührt  unb  mit  5 ©igetb  abgejogen.  Söenn  bie  SUtoffe  etmaä 
abgelüf)tt  ift,  mifrfjt  man  32  g toeifje,  in  ein  menig  fyeijjem  SBaffer 
anfgelöfte  ©etatine  unb  bon  5 (Simeifi  ben  ©djnee  barunter. 


17.  9DlanbcI=©fcme  511  Sorten. 

125  g füfje  üütanbetn,  mit  einigen  bitteren  öermifc^t,  ftöfet 
man  mit  1 @i  im  Dörfer  fein,  gibt  baju  in  eine  ftadje  ©Rüffel 
125  g feinen  ein  gange§  @i  unb  hier  ©igetb,  rüt)rt  biefe 

äftaffe  J/4  ©tunbe,  gibt  bann  2 geftofjene  3wiebade  unb  bie  auf 
3uder  abgeriebene  ©d)ate  einer  fjatben  3fa°ne  bagu  unb  füllt  bie 
Creme  auf  gu  badenbe  Sorten. 


18.  (gttglifdje  freute. 

74  ® S3utter,  4 ganje  ©ier  unb  2 (Sigetb,  1 & feiner 
3uder  nebft  ©aft  unb  ©djale  öon  3 3^onen  merbett  in  einen 
irbenen  ober  emaillierten  ^odjtopf  getan  unb  über  bem  $euer  311 
einer  biefen  ßreme  gerührt,  raetdje  aber  nid)t  toetjen  barf,  ba  fie 
fonfi  gerinnt.  Siefe  ßreme  foll  fid)  fieben  Satjre  tjatten.  (?) 


16.  S8cht=($elcc  (rot)» 

Stuf  70  g rote  ©etatine  mirb  7 2 1 SBaffer  gegoffeu 

unb  bie  ©etatine  unter  Sfiütjren  auf  bem  geuer  aufgetöft.  Unter« 
beffen  tjat  man  1 U 3uder  in  einer  $tafd)e  SBeifjroein  aufgetöft, 
gibt  ben  ©aft  bon  4 3dronen  unb  ein  ©ta§  äftabeira,  bann 
unter  9iüt)ren  bie  aufgetöfte  ©etatine  burd)  ein  ©ieb  baju  unb 
gibt  ba§  ©etee  in  bie  angefeudjtete  $orm. 

Sitte  ©etee3  bereitet  man  am  Sage  bor  bem  ©ebraud). 
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20,  2Seiit=<Bdec  auf  aitbcvc  2Crt  (fetjv  gut), 

1 Slafdfe  SBeijjmein  (ober  Styfetmein)  mirb  mit  8/4  & Buder, 
ben  @aft  mtb  ber  ©djale  einer  Sitrone  unb  20  g roter  ©elatire 
gefodft,  bi§  bie  ©elatine  fid)  aufgetöft  l)at,  bann  burd)  ein 
fäddien  gegoffen  unb  fyalb  abgefüfjlt  in  ©läfer  gefüllt,  beneit  man 
beim  2(nric$ten  eine  §aube  bon  @d)Iagfaf)ne  auffejjt.  Ober  man 
gibt  ba3  ©elee  in  eine  angefeudjtete  Sorm  unb  ftürjt  el  beim 
Slnridjten. 

21,  @dec  üou  aftcdci  fyvüd)tcit. 

3J?an  bereitet  ein  SBein-  ober  Büeonen-©e(ee,  fließt  e§  in 
eine  ßriftattfdjüffet,  fejjt  Sriid)te  ber  mannigfattigffen  5(rt,  at3 
(Srbbeeren,  Äirfdjen,  Himbeeren,  Sol)anni3beeren  tt.  f.  m.  in 
gierlicfjer  Drbnung  hinein  unb  Iäf$t  ba3  ©elee  feft  merben. 

22,  $vnd)t--(&elec* 

1 1 Sfirfdf)*  ober  fpimbeerfaft,  reicf)tict)  Butfet  unb  60  g 
in  1/i  1 SBaffer  aufgelöfte  unb  burd)  ein  ©ieb  gegebene  meifje 
©elatine  merben  bermifdjt  unb  in  eine  ©djüffel  gegoffen. 

23,  2(vfdfiiteu=<Selee, 

14  ©igelb  merben  mit  200  g BUf^er/  einigen  Stafelu 
aufgetöfter  ©elatine,  bem  burd)  ein  ©ieb  gegebenen  ©aft  bort 
4 Slpfelfinen  unb  1 Bitrone  unb  ber  geriebenen  ©dfale  bon 
2 Slpfelfinen  auf  bem  geuer  geqU{r^  fog  mty  öor  &em  ß0(^en. 
Bule|t  mirb  ber  ©djaum  ber  @ier  bamit  bermifd)t.  2)ie  3orm 
mirb  mit  feinem  Del  aulgeffricfjen,  ba§  @etee  fjtneingegeben  unb 
3um  geftmerben  an  einen  füllen  Ort  gefteßt. 

24,  &d)ofolahe\x--(&ciee. 

Sn  6 dcl  3CT2i(cf)  merben  600  g B,l^ei:  unb  125  g 
'Scfjofolabe  gelocfjt  unb  mit  5—6  Sigelb  abgerüfjrt.  ÜRadjbem 
c8  bom  geuer  genommen,  gibt  man  24  g in  1/z  Stoffe  2Bafjer 
aufgelöfte  meifje  ©elatine  burd)  ein  ©ieb  tjittju.  Sn  einer  mit 
feinem  Del  au8geftridjenen  3mm  erfaltet,  ffürgt  man  ba§  ©elee. 
SSanifle-Sauce  mirb  baju  gegeben. 
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XII.  Jtüteüung. 

(tictvitufe. 

I*  ftnff cc^CSjctraft. 

Um  Kaffee  fchnell  $u  bereiten,  ift  bie  Slnwenbung  oon  ©straft 
feht  $u  empfehlen.  3U  gutem,  reinfchme&nbem  ®affee-@straft 
nehme  man  70  g (4  Sot)  guten,  tjett  gebrannten  Kaffee,  welchen 
man  in  feiner  äöeife  beffer,  leichter  unb  gleichmäßiger  brennen 
fann  al§  auf  @a§.  Sn  einen  ißorgellan^affeetrichter  lege  man 
^affeepabier,  ba  langfameä  Hurchtröbfeln  be§  aufgugiefienben 
2ßaffer3  eine  ^auptbebingung  ift,  unb  fchütte  ben  feingemahlenen 
Kaffee  hinein,  brittfe  ihn  nieber  unb  gieße  etwa  eine  SSierteltaffe 
fo<f)enbe§  SSaffer  barauf.  Sft  biefe§  burchgetrobft,  fo  gieße  man 
mieber  etwas  fochenbeS  SSaffer  auf  unb  fo  fort,  bis  etwa  eine 
Haffe  straft  burchgetrobft  ift.  Hann  ift  her  Äaffeefajj  hierdu 
nicht  weiter  §u  benu^en,  er  fann  aber  immerhin  noch  aufgefocht 
unb  anbermeitig  berwenbet  werben.  HaS  ©straft  läßt  fich  in 
fjlafdhen  berfchloffen  aufbewahren.  93eim  ©cbrautf)  tut  man  etwa 
V 8 Haffe  ©straft  (je  nachbem  ber  Kaffee  ftarf  fein  foU)  in  bie 
Haffe  unb  gießt  fodfenbeS  äBaffer  hinju. 

2.  ÄathtciiterÖ  cc. 

3u  6 Haffen  Äaffee  nimmt  man  40  g Kathreiners  ÜDIals* 
faffee  in  1 1 SBaffer;  ben  SOMjfaffee  nicht  gu  fein  mahlen  unb 
nicht  überbrühen,  fonbern  mit  faltem  SBaffer  anfefcen  unb 
einige  Minuten  langfam  fochen  laffen.  907an  gießt  ihn  bann  fo> 
gleich  burdh  einen  $ilter  (Trichter)  in  bie  erwärmte  $affeefanne. 

3»  gamtlicti^affee* 

©inen  guten  $amilien«£:affee  erhält  man  in  folgenber  SBeife : 
3u  6 Haffen  rechnet  man  1 1 SSaffer,  20  g SUJalj*  unb  20  g 
Sohnenfaffee. 

Her  gemahlene  öohnenfaffee  wirb  in  ben  $ilter  getan  unb 
mit  bem,  wie  oben  bereiteten,  fochenben  907al§faffee  in  einer  heißen 
Ä?affeefanne  überbrüht. 
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4.  für  SRtfcfjuitg  jfaifjreitterd  SöJa^faffcc 

mit  Ärtfno* 

ÜJian  gibt  in  eine  £affe  einen  biertel  bis  einen  falben  Kaffee» 
(öffet  Kafao  mit  1—2  ©tütfen  gucferS  unb  berrüljrt  bieg  mit  bem 
roie  üblich  gubereiteten,  recht  §eifjen  Kathreiners  üMgfaffee.  — SDaS 
ift  für  Kinber  nnb  ©rmachfene  ein  mohlfchmecfenbeS,  nahrhaftes 
unb  bnbei  billiges  ©eträitf,  mürgig  unb  bollmunbig.  Slber  nur 
Kathreiners  SJtalgfaffee  eignet  fiel)  gur  Hftifchung  mit  Kafao;  benn 
er  ift  nact)  einem  patentierten  Verfahren  mit  Kaffeelirfchen«  unb 
Kataofd)alen-@Etraften  beljanbelt,  beShalb  fene  befonbere  abgerunbeie 
23o(Imunbigfeit  unb  mürgige  Kraft  beS  ©etränfS. 

5*  gdjofoiabe. 

3u  6 Waffen  üUiilch  nimmt  man  200  g ©ctjofolabe,  reibt 
fie  fein,  rührt,  rnenn  bie  9Mch  focht,  bie  ©cfjofolabe  unb  eine 
^ßrife  @alg  hinein  unb  läfjt  fie  noch  einmal  auffochen.  @o  ift 
fie  fertig.  SBill  man  jeboch  bie  (Schofolabe  mit  ©igelb  abrühren, 
fo  rechnet  man  auf  x/i  S ©dfofolabe  1 ©igelb,  hoch  ift  bieS  meniger  gu 
empfehlen,  meil  bie  ©cfjofotabe  baburch  biel  fchmerberbaulicher  mirb. 

^Suberfd^ofolabe  mirb  mit  falter  SUtilcf)  glatt  gerührt  unb 
bann  fochenbe  äftilch  barauf  gegoffen. 

0»  ©terputtfefj. 

Stuf  V«  1 Sßeifjmein  rechnet  man  3 gange  ©ier,  melche  mit 
Bucfer  gefdflagen  merben,  bann  mirb  ber  SBein  Ipngugegeben,  bie 
SWaffe  aufs  geuer  gefegt  unb  mit  bem  ©ihneebefen  tüchtig  bis 
bicht  bor  bem  Kochen  gefchlagen. 

7 . $htnfd). 

Vs  ^lafche  9tum  mirb  mit  3/4  ® Bucfer,  y2  $lafcpe  SBetfc» 
roein  unb  einer  in  ©Reiben  gefchnittenen  Bütone  aufs  fjeuer 
gefegt.  2)ie  Kerne  ber  3ittone  müffen  entfernt  merben.  SOian 
gibt,  je  nachbem  ber  Sßunfcf)  ftar!  ober  fchmach  gemünfeht  mirb, 
gut  gubereiteten  £ee  hinäu-  Sßunfch  mujj  laum  auffochen 
unb  mirb  hetji  ferbiert. 
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8*  ©ifrfjof. 

Qu  33ifd)of  berioenbet  man  entroeber  frifdje  ißomerangen  über 
93i)cf)of-@Etraft.  ©rftere  fiitb  borgugielfen. 

5 5jßomeraugen  fd)ält  man  bünn,  übergie^t  bie  ©djate  mit 
2 $’tafd)en  SRottoein  unb  fefet  fie  gugebedt  24  ©tunben  an  einen 
rnarmen  Drt;  bann  giejjt  man  ben  SBein  ab  unb  gibt  auf  eine 
^taj^e  2Bein  ungefähr  V2  U 3uder  tjingu. 

Sßermenbet  man  (Sjtratt,  fo  tut  man  babon  nadj  belieben 
gu  bem  gefügten  Söein. 

9*  ftarbiuat* 

ßarbinal  bereitet  mau  lute  23ifd)of,  jebocf)  bon  meinem  SBein. 
SJian  fann  aucf)  ftatt  ißomerangen  Stpfetfinen  nefjmen  unb  gibt 
bann  bon  biefen  aud)  ben  ©aft  bagu. 

10*  (Verbiet** 

Stuf  jebe  ^Serfon  regnet  man  1 @i,  30  g 3uder  unb 
V4  gtafdje  S3ier.  (Sier  unb  3uder  ft^tägt  man  tüdjtig  unb  gibt 
bann  ba§  fodjenbe  Sßier  bagu. 

!!♦  (&tüf)  tuet«. 

1 fjtafdje  SÖBein  unb  V2  3?tafdje  ^Baffer  toerben  mit  1/-2  & 
3uder,  ©aft  unb  ©djate  einer  3faone,  6 g 3iutmt  unb  einigen 
©eroürgnetfen  aufgefod)t  unb  gteid)  burd)  ein  ©ieb  gegeben. 

12 ♦ Sitmmabe* 

200  g ßuder  töft  man  in  V2  1 SBaffer  auf  unb  gibt  ben 
©aft  bon  1 3ilr°ue  uebft  1/z  ^af^e  SSeiu  bagu. 

13»  S>reif«ft. 

3u  1 gtafdje  Sfteboc  gibt  man  eine  ©tange  3immt, 
8 (Sigelb,  250  g 3uder  unb  4 ©etuürgnelfen,  fdjlägt  e§  in 
einem  fjotjen  £of)fe  mit  bem  ©d;neebefen,  fefct  e§  bann  auf  ein 
ftarfe3  freuet  unb  fdjtägt  e§  fo  lange,  bi§  c§  fteigt  unb  bie 
(Sier  gar  finb. 
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14.  £d)lcl)cn=£Hin\ 

25te  ©d)lef)enferne  reinigt  man  bon  bera  gteifä,  inbera 
man  fic  ungefähr  6—8  Jage  in  lauwarmem  Söaffer,  trett^e? 
man  einige  9Me  erneuert,  erweisen  läfjt;  baburd)  töft  ft$ 
m Reifet)  gang  leicht  ab.  8ulefct  werben  bie  Sterne  mit 
einem  fauberen  Sud)e  troefen  gerieben,  bürfen  aber  nidjt 
ger  ft  offen  werben. 

Bu  Vs  1 gang  reinen,  troefenen  ©d)let)enfernen  gibt  mau 
V2  1 Sßeingeift  unb  läjjt  fie  in  einer  gut  berforften  f^lafc^e 
14  Sage  in  ber  ©onne  (ober  aud)  3 Söodjen  hinter  einem  warmen 
Ofen)  au^iefien,  nad)  welker  Beit  fid)  ba§  Stroma  entwidett 
t)aben  wirb,  wobon  man  fiel)  burdf  Stiegen  an  ber  glafdje  über- 
geugen  fann. 

Sann  läutert  man  400  g Bw&r  in  5/s  1 Söoffer,  läfet 
e§  bi§  gu  3/i  1 einbampfen  unb  gibt  e3  gu  bem  bon  ben 
fernen  abgegoffeuen  Sßeingeift.  gft  ber  Siför  gu  ftart,  fann  man 
mit  Söaffer  nadjlfelfen. 


XIII.  JUifeifung. 

Kodden  unb  Baden  bes  pubbtugs. 

gür  warme  fßubbingä  wirb  bie  gorm  mit  33utter  beftridjen 
unb  mit  feinem  3iüiebad  beftreut,  ebenfo  für  Stuftäufe.  üftan  füllt 
ben  fßubbing  in  bie  gorm  fo,  baff  brei  ginger  breit  ^Sla^  oben  bleibt 
gum  Slufgelfen  be§  fßubbingg,  fefjt  ben  Sedel  barauf  unb  binbet  tlfn 
an  beiben  ©eiten  mit  Sinbfaben  gu,  bamit  er  beim  Stod)en  nidjt 
abfpringen  fann.  3ftan  fefjt  bie  gorm  in  einen  Äeffel  mit  fodjenbem 
SBaffer,  fobaff  fie  brei  ginger  breit  fjöfjer  fteljt  als  ba3  SBaffer, 
bamit  nid)t§  Ijineinfodjen  fann.  ©djwimmt  bie  gorm,  muff  man 
biefelbe  mit  2 fßlättbolgen  befdjweren.  Ser  ^ßubbing  muff  bei  ge* 
tinbem  geuer  bie  beftimmte  Beit  fodjen;  man  fann  alfo  ben  Steffel  auf 
ben  fleinften  33renner  fe^cn  unb  bie  Stellung  „flein"  geben.  SBenu 
ba§  SBaffer  anfängt  gu  berfodjen,  giefft  man  fodjenbeä  SBaffer  nadj. 
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gebe  aber  ad)t,  bafj  ber  Tübbing  habet  nidjt  au§  bem  $od)en  fommt, 
fonfi  mufi  matt  ben  Sremter  einige  Ginnten  boH  brennen  taffen, 
morauf  er  langfant  mieber  auf  „Ifalb"  gefteUt  mirb.  233ünfcf)t  man 
einen  Sluflauf  in  einer  (Spring«  ober  attberen  gornt  gu  baden,  fo 
t)ei§t  man  ben  Ofen  5—7  Minuten  borfjer  an,  b.  ber  Srcnner 
brennt  „bod".  Seim  fpineinfiedett  ber  gorm  ftede  man  fogleid) 
auf  „t)alb" ; bei  biefer  flamme  mirb  in  allen  befferen  ®a§«Sadöfen 
bie  SBärme  boÖftänbig  genügen. 

Um  talte  ^ubbittgg  gu  ftürgen,  [teilt  man  bie  f^orm  1/i  ©tunbe 
bor  bem  5tnricf)ten  in  talteg  SCÖaffer. 

1.  ^tin5=fRc(jcnt=^ß«bbitig» 

5 ober  6 ©emmein  merben  in  ©Reiben  gefcfyiitten,  in  SDUIdj, 
tn  meld)e  einige  @ier  gefdjlagen,  etmaä  gemeicfjt  unb  in  ber  Pfanne 
in  Sutter  hellbraun  gebaden.  x]%  3t,  gereinigte  ^ofinen,  x/%  3t,  ge= 
reinigte  Äorintfjen,  7»  & abgewogene  unb  geriebene  füfee  SKanbcln, 
bie  auf  xj 2 U guder  abgeriebene  ©cfjale  einer  gitrone,  etmag  gimrnt 
unb  70  g feingefc^nittene  ©utfabe  mengt  man  gut  burdjehtanber 
unb  legt  fie  fd}id)tmeife  mit  ben  erfatteten  ©entmelf Reiben  in  bie 
gut  üorbereitete  $orm.  10  (Sigelb,  10  gu  ©c^nee  geflogene  @i« 
meifj  unb  7*  1 fdpgt  man  unb  giefjt  bie  gtüffigfeit  über 

bie  SUtaffe  in  ber  gornt.  $od)geit  2—278  ©tunbe.  StJtan  gibt 
eine  ©cfjaum«  ober  ®irfd)en«©auce  bagu. 

2.  fKet3#ubbtng* 

250  g 9ftei§, 2  3 * * * * * */*  1 Md),  etmag  gimmt  unb  gitronenfcbale, 

75  g Sutter,  125  g ^ttder,  10  ©er,  200  g Mfronen.  SDer 

9fteig  mirb  abgebrüht  unb  in  ber  Md)  mit  gimnit  unb  gitronen« 
fdiate  gar  unb  troden,  nic^t  breiig,  gefodjt.  SRac^bem  er  abgelütylt 

(man  fann  ben  9tei§  aud)  einen  Stag  borfjer  fod)en),  rüljrt  man  bie 

Sutter  gu  ©aljne,  gibt  £uder,  ©gelb  unb  ben  9iei3  fjingu  unb 

gute^t  ben  ©djnee  ber  10  ©er.  ®iefe  Mffe  gibt  man  fd)idjtmeife 

mit  ben  Patronen  in  bie  $orm  unb  lodjt  ben  Tübbing  272  ©tunben. 

— Mn  gibt  eine  ©d)aunt*@auce  bagu. 
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3.  5Ret3=2lufIawf  mit  Stepfel» 

6 Slepfe!  merben  fauber  gefdjätt,  in  ©Reiben  gefdjnitten,  mit 
3uder  beftreut  unb  mit  jmei  Söffe!  2!rral  begoffen.  lüfjt  man 
bie  Wepfel  fo  lange  ftehen,  bis  man  bie  halbe  Portion  beS  3^eiä-^5ubbittg§ 
9?r.  2 fettig  gemacht  hat,  gibt  bann  9ieiS  unb  Steife!  fd)ichtmeife 
in  eine  Süuflauf-gotm,  fobajj  9ieiS  obenauf  ift,  unb  badft  ben  Stuflauf 
in  einer  ©tunbe  im  Ofen  fertig.  SDerfelbe  mirb  nodj  marm  mit 
einer  2Beinfd)aum*@auce  ferbiert. 

4,  gRei&Eudjett* 

140  g gemafd)ener,  abgebrühter  9?eiS  merben  in  3/i  1 9Küdj 
mit  3”nmt,  70  g 3uder  unb  menig  Oatg  halb  meid)  gelocht;  ab* 
gefühtt  gibt  man  einige  geriebene  9D7anbe!n,  35  g 33uiter,  6 @ige!b, 
bie  (Schale  einer  Zitrone  unb  §u!e&t  ben  @d)nee  ber  6 @ier  baju. 
SDie  3D7affe  gibt  man  fogteid)  in  bie  borgerichtete  ©pringform  unb 
badt  ben  Stuflauf  langfam  % ©tunben  im  Ofen. 

5.  ©diU)eimm='|'ubt'imv 

60  g S3utter  unb  7*  1 SJiilch  merben  ins  Dothen  gebracht, 
200  g feines  3J?eh!  hineingerührt  unb  gelobt,  bis  eS  fid)  bom  5Eo^fe 
löft.  üftan  rührt  65  g 93utter  gu  ©ahne,  gibt  unter  führen  12  @i* 
gelb,  125  g feinen  3ut*er/  abgeriebene  @d)ale  einer  3ttcone  unb 
ben  abgelühlten  S3rei  hinju  unb  gute^t  ben  ©chnee  ber  12  @ier. 
£iefe  Sttaffe  mujj  fofort  in  bie  gorm  gegeben  unb  in  baS  fochenbe 
SBaffer  gefegt  merben  unb  21/*  ©tunben  ohne  Unterbrechung  lochen. 
— 9Ö7an  gibt  eine  Sfotmein*  ober  gtudjt-Sdjaum-Sauce  bagu. 

6.  ^tuietwcf^iibbing. 

450  g 3u)iebad  merben  geftofjen  unb  mit  Vs  1 9?ahnt  ein* 
gemeint.  3ttan  gibt  Ya  1 9D7i!d)  unb  125  g gefdjmotäene  SSuiter 
hin^u,  fomie  nach  gehöriger  Stblühtung  10  (Sigelb,  fftofinen,  ©emürg, 
3uder  unb  etmaS  ©alj.  SKach  tüchtigem  führen  folgt  gute^t  ber 
©chnee  ber  10  @ier.  I1/» — 2 ©tunben  ßochgeit.  — äftan  gibt  eine 
gruchtfauce  bagu. 


104 


7.  gtyfcl^ubbtug» 

12  grofje  SCe^fet  »erben  jerfönitfcu  unb  mit  100  g Sutter, 
125  g Butter  unb  70  g fein  geriebenen  SCRanbeln  gefcfymort.  Stbge- 
füf)lt  gibt  man  8 (Eigelb  unb  gute^t  ben  ©tfjttee  ber  (Eier  langfam  ^ingu, 

tiefer  Sßubbing  »irb  »ie  ein  Sluflauf  xj%  ©tunbe  gebatfett, 
fann  aber  beim  Stnricfjten  au3  ber  gorm  genommen  »erben. 

8.  ^itroueu^ubbiug. 

16  Eigelb  »erben  mit  250  g Butfer  tüchtig  geftfjlagen  unb 
200  g geftfjmoläene  Satter,  &u  ©alfne  gerührt,  ba§u  getan  nebft 
beut  ©oft  unb  ber  ©tfjale  bon  2 Baronen.  ®ie  gan^e  Sttafje 
»irb  auf  bem  $euer  abgeriilfrt,  bil  fie  anfängt  $u  fodjett,  bann 
läfjt  man  fie  abfüljlen  unb  gibt  ben  Schnee  ber  16  (Eier  bagu. 
tiefer  Tübbing  batft  eine  ©tunbe.  (Er  fann  auch  falt  gegeben 
»erben. 

9.  fKum=2Cnf(auf. 

6 (Eier,  150  g feinen  Butfer,  1 @la§  9ftum.  (Eigelb  unb 
Butfer  »erben  tüchtig  gerührt,  mit  S^unt  unb  julefet  mit  bent 
feften  ©tfjnee  ber  6 (Eier  bermiftfjt  unb  ber  Sluflauf  fofort 
20  Minuten  bet  Sftittelfyi&e  gebatfen. 

10«  0d)oMabeu:3(uf(<uif* 

200  g geriebene  ©tfjofolabe  »erben  mit  100  g Sutter  itt 
2V2  1 äRildj  1/i  ©tunbe  gefaxt;  bann  fcfjtägt  man  12  (Eigelb 
mit  200  g Butfer,  gibt  bie  fodjenbe  ©djofolabe  natfj  unb  natf> 
barauf  unb  läfjt  ben  Steig  abfüftfen,  »orauf  nocf)  2 Söffe!  bolt 
3Ref)I  unb  beliebig  Biutntt  ober  SSaniüe  Ijingu  fontmt  unb  jule^t 
ber  ©tfjnee  bon  ben  12  (Eiern.  2)er  Stuflauf  »irb  72  ©tunbe 
gebatfen  unb  mit  Butfer  befireitt  §u  Stifdf;  gegeben. 

11»  <$d)ofotabcn=2(itf(aiif  auf  aitbere  2(rt. 

70  g Sutter  »erben  51t  ©aljue  gerührt,  bann  gibt  mau 
unter  Ülüfjren  6 ©gelb,  100  g Butfer,  70  g geriebene  ©tfjofolabe. 
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etmag  Sßanitte  unb  200  g in  SCRitc^  getueid^teS,  gut  auggebrüdteg 
Sßeijjbrot  §ingu,  gie^t  gutefct  ben  @cf)nee  ber  6 ©ier  burd)  unb 
faacft  ben  Stuftauf  3A  ©tunben. 

12.  <^tärfe#ubbutg. 

1 1 ÜJiitd),  75  g geriebene  füjje  Sdianbetn,  V2  ©tätige 
Vanille  unb  guder  na<§  ©efdjmad  läfjt  man  eine  SBeite  Jochen, 
riitjrt  bann  80  g Söeigenftärfe  ober  £'artoffetmet)t  mit  5 gangen 
©iern  unb  ein  menig  9D7itc£)  Kein  unb  tut  eg  gu  ber  lodtjenben 
2J?ildE).  SRacf)  nochmaligem  Sluffodjen  mirb  bie  äftaffe  in  bie 
bereitete  gfornt  getan.  SDiefer  ^Subbing  mirb  latt  mit  einer  fjrudjt« 
fauce  ferbiert. 

13.  33faitcm<ut$er* 

x/2  1 SKildj  fod>t  man  mit  SSanillc  auf,  giejjt  fie  burd)  ein 
HRuIKäp^en  unb  läjjt  bann  35  g füfje  geriebene  -Utanbetn  unb 
80  g $uder  einige  Sftinuten  barin  focljen.  Sann  töft  man  10  g 
meifje  ©etatine  in  ein  menig  fjeifjem  SSaffer  auf,  läjjt  fie  mit  ber 
Uftitd)  burdfjfodhen,  nimmt  fie  born  geuer  unb  quirlt  4 ©igetb 
hinein.  2)ag  ©imeifj  mirb  gu  fieifem  ©dfjnee  gefdjtagen,  unter 
tüchtigem  Ütütjren  mit  ber  anbern  SSJiaffe  berbunben  unb  biefe 
fogleid)  in  eine  mit  Del  auggeftridjene  $orm  getan,  ©eftürgt  gibt 
man  bag  tötancmanger  mit  einer  §imbeerfauce  gur  £afet. 

14.  SWZanbel^ubbtitrj. 

Sn  1 1 Sftitd)  ober  3iat)m  merben  100  g füjje  unb  30  g 
bittere  geriebene  äftanbetn  mit  100  g guder  unb  etmag  SSaniöe 
gefodjt.  SDann  rührt  man  80  g SBeigenftärle  ober  Kartoffelmehl 
in  etmag  bon  biefer  Sdiitct)  Kar  unb  tut  eg  gu  ber  übrigen  Sdiitcf), 
unb  menn  biefe  bann  mieber  fodjt,  fe^t  mau  noch  8 ©igetb  ^ingu. 
&om  treuer  genommen,  mirb  ber  ©djnee  ber  8 ©ier  l)ingugegeben 
unb  ber  Tübbing  in  bie  borbereitete  fjorrn  getan,  ©r  mirb  mit 
$rud)tfauce  gegeben. 
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15,  90£ottbftmin=?ßuföiitg.$) 

1 1 Süttld)  wirb  mit  50  g 3ucfer  unb  etwas  SßaniHe  pm 
tot^en  gebraut,  aisbann  mit  80  g ättonbamin  in  Vs  1 SKilct) 
angerüfjrt,  fowie  mit  3 (Sigelb  oermifcf)t  unb  notf)  10  Minuten 
tüchtig  auf  bem  geuer  gerührt,  gulcfet  jic^t  man  ben  ©cfjnee 
ber  CSier  barunter  unb  gibt  ben  Tübbing  in  eine  angefeucf)tete 
$orm.  üftadfybem  er  geftürjt  ift,  reicht  man  it)n  mit  £>imbeer* 
ober  Äirfcfffaft  jur  STafel ; audf)  warm  genoffen,  ift  foIc£)er  Sütonbamin- 
3J?iIrf)*^ubbing  fdfjmacfljaft  unb  äufjerft  naljrfjaft,  fowot)l  für 
©efnnbe,  mie  aucfj  für  9?econoaIe§centen. 

10»  kalter  Üiet^=^ubbiitg. 

125  g IReig  werben  mit  äöaffer  abgebrannt,  mit  Vs  1 
SBaffer  1 ©tunbe  gefocfjt,  burdfj  ein  ©ieb  gerührt  unb  1 & 3ucEer, 
©aft  unb  ©dfjale  einer  3to°ne,  30  g in  V*  1 SBaffer  aufgetöfte 
©elatine  unb  ein  SBeingtaS  meiner  Slrraf  baju  gegeben.  2)er 
Tübbing  wirb  mit  einer  $rucf)tfauce  ferfciert. 

17,  kalter  0djaum=^ubimtg. 

50  g geriebene  füfje  3KanbeIn  unb  einige  bittere,  eine 
Heine  ©tauge  SSaniHe,  3immt  unb  ^arbamom  werben  in  einer 
£affe  SCRifd^  gefocbt  unb  biefe  burdt)  ein  ©ieb  gegoffen.  2)ann 
focfyt  man  3/*  1 9J?iId^  mit  200  g SBeijenftärfe,  250  g 3wcfer 
unb  8 Eigelb,  gibt  bie  Stoffe  Sftilcf)  ^inp,  unb  wätjrenb  bie 
StRaffe  nod^  focfjt,  fefct  man  unter  beftänbigem  D^üljren  ben 
©c^nee  ber  8 (Sier  §n,  worauf  bie  3ftaffe  in  bie  bereitete  gorm 
gegeben  wirb. 

18.  Malier  migcfodjtcr  ^ti&biitg, 

10  Eigelb  werben  mit  Vs  ® 3u^er  Vs  @i«nbe  gerührt 
unb  ber  ©aft  ooit  2 3ittonen  ba<$u  gegeben,  ferner  35  g 
(Matine,  aufgetöft  in  einer  Stoffe  warmen  SBafferS,  unb  ber 


')  SDlonbamin  ber  ioeIt6eIannten  öirma  Sroloit  & ^olfon. 
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©cfjnee  ber  @ier.  SDie  Stoffe  wirb  fc^nell  burchgerüljrt  unb  in  bie 
Form  gegeben,  Feft  geworben,  fann  ber  ißubbing  ferötert  werben. 

19.  Üiotc  ©rittjc  (fefjr  gut). 

ÜJtan  bermifche  7a  1 frifch  auSgeprefjten  SoJ)anni^beer- 
ober  |jimbeerfaft  mit  150  g $ucfer  un^  f00^  fxifd^em  SBaffer, 
bafc  baS  ©anje  1 1 gliiffigleit  auSmacht,  bringe  biefe  aufs 
Feuer  unb  gebe,  wenn  fie  focht,  eine  Xaffe  feines  ©rieSmehf, 
wef cheS  man  mit  faltem  SBaffer  angerührt  Ijat,  hinein,  rühre  bis 
bie  9ftaffe  gar  geworben,  fülle  fie  in  eine  mit  faltem  SBaffer  aus* 
gefpülte  gorm,  raffe  fie  erlalten  unb  ferbiere  fie  mit  füjjem  9ia^m 
ober  einer  S8aniHe-@auce. 

20.  Seicpte  {alte 

@3  werben  5 ©igelb,  70  g SBeijenftärfe,  3/4  1 HKilt^  unb 
beliebig  Fuder  auf  fow  fjeuer  bis  eben  jum  Kochen  gerührt  unb 
äulefct  ber  ©chnee  ber  5 ©ier  f)injugetan.  33om  geuer  genommen 
unb  falt  geworben,  ferbiert  man  biefe  ©peife  in  einer  ©chale,  beren 
Soben  beliebig  mit  eingemachten  grüßten  belegt  ift.  Obenauf 
fann  man  bie  ©peife  mit  Fruchtgelee  herberen. 

21.  SUpfeljpeife* 

1 V*  ® St|>felfcf)eiben  werben  in  1 1 SBaffer  recht  weich 
getobt  unb  burd)  ein  £>aarfieb  gerührt.  SDann  werben  45  g rote 
©efatine,  in  V*  1 SCBeijjmein  aufgelöft,  bagu  gegeben,  nebft  3/4  ft 
3ucfer  unb  bem  ©aft  unb  ber  @<hafe  einer  gitrone.  SCT^an  läfjt 
baS  ®an§e  nochmals  auffochen  unb  gibt  es,  halb  abgefühlt,  in 
eine  Kriftattfchale. 

22.  ^»egeitfdjttec. 

250  g Kronsbeeren,  250  g feiner  Fucfer  unb  3 ©iweijj 
werben  in  eine  tiefe  ©chfiffel  gegeben  unb  Va— 1 ©tunbe  gerührt. 
Fe  länger  man  rührt,  befto  mehr  behnt  ficf)  ber  ©<f)nee  aus  unb 
beffo  fchöner  wirb  er.  Sr  wirb  jufe^t  in  eine  Kriftaflfchafe  ge- 
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geben  unb  mit  grüßten  unb  äftatronen  bergiert.  — (Statt  Krons- 
beeren fann  man  and)  §imbeer-  ober  3otjanni$beer5®etee  nehmen. 

23.  iliitmpuböing. 

1 1 StJiitd)  mirb  mit  y2  U guder  aufgefod)t;  ^atb  ertattet, 
gibt  man  9 33Iatt  aufgetöfte  rote  ©etatine,  (Saft  unb  <Scf jäte 
einer  Barone  unb  3 Söffet  9tum  fjingu,  rüfyrt  baS  ©ange  gut 
burd)  unb  gibt  eS  in  eine  Kriftaltfcfjate. 

24.  §Bi3cmt=<Speifen. 

x/4  1 SBaffer,  bon  2 3itronen  ben  (Saft,  2 Söffet  9totmein, 
1 Söffet  Sftum,  6 Söffet  guder,  8 gange  (Sier  unb  4 £afeln  rote 
<55etatine  merben  gufammen  in  einem  irbenen  3:opf  auf  fc^arfem 
$euer  (Brenner  „boll")  bis  bor’S  Kochen  gequirlt,  gür  40  b 
Söffet-SiScuit  mirb  in  eine  ©djate  mit  grüßten  gelegt,  bie 
(Sreme  barüber  gegoffen  unb  ertattet  ferbiert. 

25.  ^ylammevt)  mit  ÜSftild)* 

1 1 äftitd)  mirb  mit  menig  <Satg,  3itrouenfct;ate,  93aniCte 
ober  einigen  gerftofjen.en  bitteren  SKanbetn  unb  60  g guder  auf- 
getobt  unb  80  g berbünnteS  äftonbamin  bagn  gerührt.  9tad)bem 
bie  Steife  10  SKinuten  gefoetjt  t)at,  bttf  gemorben  ift  unb  fid) 
bom  Söffet  löfi,  füllt  man  fie  in  eine  mit  sJJ?itd)  auSgefpütte  gorm, 
fiürgt  ben  gtammerp  nac§  bem  ©rtalten  unb  gibt  |5ruc^tfaft  ober 
an dj  gefdjmorteS  Dbft  bagu. 

26.  ^ylrtinmeit)  mit  9Jiild)  unb 

^Bereitung  mie  im  hörigen  ftiegept,  jebod^  quirtt  man  gugteid) 
mit  bem  SD^onbamin  nodj  2 bis  4 gange  @ier  !tar  unb  täjjt  bie 
sJJätd)  bamit  fodjen.  ®iefer  glammerp  ift  aud)  marm  eine  fet)r 
empfetjfenSmerte  (Speife  für  Kiitber  unb  Kraute. 

27.  Jylamiuctt)  mit  §fnirf)tfaft» 

1 1 beliebiger,  mit  SEBaffer  gmedmäfjig  berbiinnter  £Jrud)tfaft 
mirb  gang  nacf)  ©efdjmad  mit  gurfer,  etmaS  abgeriebener  Zitronen- 
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fdjale  unb  bem  ©aft  einet  3itae  aufgefoci^t  unb  80  g mit 
SBaffer  (ton  bem  Sitcr  guritdbebalfen)  terbünnteg  TOonbaniiit  bagu 
gefettet.  9?ad)  10  Minuten  mirb  bet  glamnterq  in  eine  mit 
SBaffer  auggefpiilte  $orm  gefüllt,  nad)  bem  ©rtalten  geftürgt  unb 
mit  jüfjer  obet  getingener  (Sollte  gegeben. 


2S.  Jy  laut  Uteri)  Don  Staffcc* 

9Q?an  todjt  ton  1/i  ^funb  Kaffee  unb  3/4  Siter  SBaffer 
Kaffee,  gibt  bagu  80  g 3uc^ecr  V8  * abgetodjte  ©a|ne  unb  quirlt 
mit  Vs  fiitet  ©abne  80  g 3J?onbamin.  ©omie  bet  Kaffee  fodjt, 
giefjt  man  bag  2J?onbamin  bmein  un^  betjanbelt  eg  mie  in  ben 
ootfie^enben  3?egepten.  ®ag  ©ange  gibt  1 1. 


29.  jammert)  uott  ober  ,3itr*mctn 

2Jian  reibt  bie  ©c^ale  einer  SIpfelfine  ober  ^i^one  auf 
einem  ©tüd  b^ten  3u^er  öf>  UIt&  fdjabt  bie  gelb  geworbenen 
©teilen  mit  bem  Sfteffer  ab.  SDen  abgefd)abten  unb  fooiel  anberen 
3uder,  bafj  man  gufammen  125  g erhält,  läfet  man  iw  */2  1 SBaffer 
auffodjen,  brüdt  ben  ©aft  ber  Slpfelfine,  fomie  einer  gitrone  ober 
bei  3üronen*^Iammer9  ton  2 3ü*onen  bagu,  terbidt  bie  ÜJiafje 
mit  40  g in  Söaffer  (ton  bem  Va  1 gurüdbebatten)  !Iar  gequirltem 
äftonbamin  unb  beenbet  ben  $lammerp  mie  oben. 


30.  klammert)  uon  SEßcttt  (nad)  fc^toeöif c^etr  2(rt)* 

4 gange  (Sier  werben  mit  250  g Qudtx,  bem  ©aft  ton 
einer  3ürone  unb  einer  halben  3Ipfelfine  fowie  bem  Slbgeriebeneit 
einet  3iir°ne,  V4  1 Sßaffer  unb  V4  1 SBeifjwein  (auch  2lpfelmcin) 
auf  gelinbem  $euer  fo  lange  gefcblagen,  big  eg  noch  einmal 
jo  tiel  geworben  ift,  bann  giefjt  man  80  g in  Sßafjer  aufgelöfteg 
äftonbamin  gaiiä  langjam  unter  fcbnetlem  ©plagen  hinein  unb 
bebanbelt  eg  wie  oben. 
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31.  $flamitt£¥tj  Düii  ^d)ofülnbc. 

Sn  1 1 SBaffer  löft  man  40  g ff.  ftalao  mit  125  g 
Buder  unb  etwag  Vanille  mit  öfterem  Diüljren  auf  bem  geuer 
auf.  SBenn  eg  lodjt,  giefjt  man  100  g in  SBaffer  (bon  bem  Siter 
gurüdbel^alten)  aufgelöfteg  SJtonbamin  bagu  unb  befja nbelt  eg  wie 
borfteljenb. 

Sn  1/i  1 loefjenbe  Sttild)  gibt  man  125  g yjie^I  unb  75  g 
23utter,  fo  bafs  beim  SKüljren  fidj  ber  Steig  bom  Stopfe  löft.  Sft 
bann  berfelbe  unter  bauernbem  Dtütjren  f>alb  erlaltet,  fo  gibt  man 
nad)  unb  nad)  3 ganje  @ier,  Buder  nad)  ©efdjntad,  eine  ißrife 
©alg  unb  1 Teelöffel  93adpulber  Ijingu.  Siefe  Söiaffe  muff  ge« 
fdjtagen  toerben,  big  fie  gang  glängenb  ift,  bann  merben  mit  einem 
Steelöffel  Älöfjcfyen  babon  abgeftodjen  ober  ber  Steig  in  eine  ©pri&e 
gefüllt,  in  fodjenbem  Sett  gelbbraun  gebaden,  gurn  Slbtropfen  auf 
ein  ©ieb  gelegt  unb  mit  Bu&t  nnb  Bünmt  beftreut  gur  Stafel  ge* 
geben.  @ine  Söein*  ober  grudjtfauce  wirb  babei  ferbiert. 

33,  ^am^fnubelit. 

(Stwa  1 U Wefyl,  2 @ier,  reidjlid)  Bnder,  l/i  1 SJiildj, 
wenig  ©alg,  100  g SButter,  10  feingeriebene  bittere  ÜUtanbeln,  bie 
(Schale  einer  falben  gtomw  unb  45  g §efe.  Sag  lau  erwärmte 
907e^l  tut  man  in  eine  ©djüffel,  madjt  in  bie  sittitte  beg  2flel)lg 
eine  §öt)lung,  giefjt  bie  in  lauer  ättilcf)  unb  etwag  Bnder  ftar 
gerütjrte^efe  tjinein  unb  rüljrt  fie  gu  einem  weiten  Steig.  97ad)bem 
bag  §efeftüd  aufgegangen,  bermengt  man  ben  Steig  mit  obigen 
Butaten,  fd)lägt  if)n  red)t  tüchtig,  bajj  er  Slafen  wirft,  [teilt  iljn 
bann  an  einen  erwärmten  $ßla|  unb  läfjt  iljn  aufgeljen.  Sarauf 
formt  man  auf  einem  mit  äfteljl  beftäubten  93rette  längliche 
Shicfjen  bon  ber  Sänge  unb  Side  eineg  Saumeng,  [teilt  fie  warm 
unb  läfjt  fie  wieber  etwag  aufgeljen,  legt  fie  bann  nebeneinanber, 
bod)  nid^t  gu  bid)t,  in  eine  Sluflaufform,  giefjt  einen  3oA  W 
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{feige  ÜRilcf)  mit  einem  guten  ©tüd  Sutter  unb  etraag  8uder 
barauf  unb  lägt  fic  nun  jugebecft  auf  nirf)t  ju  ftarfem  $euer 
bämgfen  (hat  man  eine  gesoffene  ©aSfoc^ptatte,  fo  lege  mau  alle 
«Ringe  unter,  bei  offenem  Srenner  fliehe  man  ein  Sied)  über  bie 
glömme  unb  fege  auf  biefel  bie  gorm),  big  bie  äRild)  beinahe 
berfod)t  ift,  nimmt  bann  ben  SDedel  ab,  fdjiebt  bie  gornt  in  ben 
Sratofen  unb  lägt  bie  «Rubeln  fdjön  gelbbraun  baden.  @ie  merben 
in  ber  gorm  ferüiert  mit  einer  2öeinfcf)aum*@auce. 


XIV.  Abteilung. 

£>a§  IBatfeti« 

Porbetnerfung» 

SDie  Äudjenform  mirb,  elfe  man  mit  ber  Bereitung  beg  Steigeg 
anfängt,  mit  Söutter  auggeftridfen  unb  mit  groiebadfrumen  beftreut 
ober  aud)  mit  Magier,  bag  mit  Sutter  beftricgen  ift,  aufgelegt, 
üfteljl  unb  £uder  fiebe’  man  öor  bem  ©ebrauch  recht  gut  burd). 
Sei  lalter  gahreggeit  müffen  alle  gutaten  einige  ©tunben  bor  bem 
©ebraud)  in  ein  marmeg  gimrner  gefteUt  merben.  Um  einen  guten 
Hefeteig  machen  §u  fönnen,  ift  für  gute  frifdfe  §efe  p forgen. 
Um  biefelbe  bon  intern  unangenehmen  ©efd)mad  gänglic^  ju  be- 
freien, giege  man  am  Slbenb  borher  falteg  Sßßaffer  auf  bie  trodene 
H>efe  unb  bor  bem  ©ebrauch  mieber  babon  ab.  ©inige  SRinuten 
fpäter  rühre  man  etmag  laumarme  9Rild)  mtb  guder  hinju.  Hefen- 
teig [teile  man  an  einen  marnten  zugfreien  Drt,  bebede  ihn  mit  einer 
erroärmten  ©erbiette  unb  laffe  ihn  ll/z—2  ©tunben  aufgehen. 

3Ran  pnbet  ben  Srat*  unb  Sadofen  10  «JRinuten  bor  bem 
©ebraud)  an  unb  berfudft  bie  §ige  begfelben  mit  einem  bünnett 
Statt  «]ßa^ier,  meldfeg  man  in  bie  «IRitie  beg  Dfeng  legt;  mirb  eg 
langfam  hellgelb  unb  frümmt  eg  [ich  pfammen,  fo  hat  ber  Dfen 
ben  ©rab  ber  bei  bem  bie  meiften  Ruthen  gebaden  merben. 
Sötrb  bag  Rogier  fogleid)  gelb  ober  braun,  fo  ift  ber  Dfen  ju 
heig.  gft  bann  ein  Sadmerf,  melcgeg  [teigen  [oll,  in  ben  Dfen 
gefefet,  fo  mug  eg  ruhig  auf  berfelben  ©teile  big  prn  üölligen 


112 


©armerben  fielen  bleiben,  gedieht  bieS  nicht,  fo  fällt  eS  äugen- 
blicflicf)  unb  hebt  fi<h  nicht  raieber. 

Seim  ^inetnfefcen  ber  formen  ober  Kuchenbleche  (Patten) 
fteHe  man  aßeS  genau  auf  bie  Sßtitte.  ©ie  Kuchenbleche  miiffen  bei 
ben  meiften  OfemKonftruftionen  ca.  5 cm  frfjmäler  fein  als  ber 
Sratofen  ift,  bamit  bie  §iße,  üon  unten  fontmenb,  nic^t  abgefperrt 
iüirb,  fonbern  girfnlieren  lann;  auf  biefe  SCßeife  rnirb  man  finben, 
baß  man  in  feinem  Ofen  beffer  bacfen  fann,  als  in  bem  ©aSofeit, 
meil  bie  ©emperatur  öon  allen  ©eiten  eine  üößig  gleichmäßige  ift. 
©ie  Kuchenbleche  merben  oor  bem  ©ebrauef)  mit  reinem  ppier 
unb  ©alj,  bann  mit  einer  ©pecffchroarte  abgerieben.  SKeue  Peche 
laffe  man  mit  ©anb  unb  ©obamaffer  fheuern. 

Um  §u  erproben,  ob  bie  Kuchen  gehörig  gar  gebaefen  finb, 
flicht  man  mit  einem  fleinen  hölzernen  ©pieße  in  bie  SUtitte  bei 
KuchenS;  bleibt  an  biefem  noch  3üeig  hängen,  fo  muß  ber  Kuchen 
noch  bacfen,  ift  baS  §olj  troefen,  fo  ift  baS  Sacfmerf  gar. 


1»  Filter  Blätterteig. 

1 U feinel  trocfeneS  SQtehl,  1 & 53utter,  1 — V/2  Waffen 
falteS  äßafjer,  1 fleineS  ©las  Slrraf  ober  ßtum  unb  1 ganzes  @i. 
©ie  Söntter  mtrb  abenbS  üorher  auSgemafchen,  gut  auSgebriicft, 
baß  fein  SBaffer  barin  bleibt  unb  über  -»flacht  in  ben  Keller 
gefteßt.  ©aS  Stiehl  gibt  man  in  eine  tiefe  ©cfjüffcl,  gibt  iit 
bie  SRitte  @i,  SBaffer  unb  SRum  unb  öerarbeitet  ben  ©eig  mit 
ber  §anb  mie  SBeißbrotteig.  ©amt  rollt  man  ihn  aus  unb  legt 
bie  23ntter  barauf,  fdjlägt  ben  ©eig  üon  allen  ©eiten  über 

biefelbe  unb  läßt  ihn  im  Kalten  V2  ©tunbe  ruhen,  ©amt  roßt 

man  ihn  mieber  aus,  fchlägt  ihn  nochmals  gufammen,  unb  fo  noch 

■jmeimal;  ehe  er  jum  üierten  äflale  auSgeroßt  toirb,  fchtteibe  man 

ein  ©tücf  junt  9?anbe  ab,  roße  baS  größere  ©tücf  bünn  aus,  gebe 
ißm  bie  gemünzte  ^orrn,  fotnge  eS  auf’S  Pech,  beftreidje  eS 
ringsum,  ba,  umhin  ber  ßtanb  fommt,  mit  @i  ober  SBaffer,  lege 
ben  Sftanb  barauf  unb  baefe  ben  Kuchen  itt  nicht  über  1/2  ©tunbe 
in  gut  marinem  Ofen  gar. 
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2.  ^Blätterteig  auf  aitberc  Stet. 

300  g 23utter,  narf;  5Kr.  1 borgeriefitet,  300  g Äaifernte^l, 
Y#  Söffe  falte«  SBaffer,  2 ©fjlöffel  9ium  ober  Slrrof.  Sie  Hälfte 
beg  SD^e^Ie«  mirb  mit  bent  SEBaffer  unb  9Xrraf  gum  Seig  ber- 
arbeitet,  bie  83utter  mit  ber  anberen  £jälfte  be«  9Jtef)leg  tüchtig 
gefnetet,  jeber  Seil  einzeln  auggeroöt,  bann  aufeinanber  gelegt 
unb  breimal  jufammengefcljlagen  unb  mieber  auggeroUt. 

3*  ©rtitMovfeitteig. 

250  g auggeroafdjene  53utler  merben  ju  ©dfaum  gerührt, 
baju  gibt  man  125  g 3utfer,  auf  treldjem  eine  gitrone  abgerieben 
ift,  etmag  feinen  3immY  6 ©igelb  unb  ben  ©cf)nee  bon  3 Siern. 
SJtun  gibt  man  1 S Saifermel)!  in  eine  tiefe  ©Rüffel,  fdjüttet 
in  bie  3Jtitte  beg  3Jle^leg  bie  ungerührte  Sttaffe  unb  nocf)  200  g 
3utfer,  berarbeitet  eg  gu  einem  feften  Seig,  ber  fiel)  augroffen 
läfjt  unb  gebraucht  ihn  ju  großen  unb  Keinen  Sorten. 

4*  ^anbtortenteig  auf  aitberc 

1 S SEftehl,  ßA  S 3u&r,  8/*  S 23utter  unb  6 (Sibotter. 
Sutter,  Qudtt  unb  @ier  merben  äufantmengerührt  unb  mit  bem 
äJiehl  mie  in  höriger  üftummer  gufammengelnetet. 

5.  SDJwrbcr  £eig  (fe^r  gut)* 

1 S 9ftehl,  Ya  S 23utter,  1/2  S 3u&r,  1 gangeg  @i, 
1h  £°ffe  SBoffer  unb  etmag  ©al^  merben  gufammen  in 

einer  tiefen  ©tljüffel  mit  ber  |>anb  gut  burrfjgearbeitet.  Sluggeuollt 
bermenbet  man  ben  Seig  gu  allen  ©orten  Dbftfuchen  alg  Unter- 
lage unb  jum  ®itter. 

sJJian  fann  ben  Seig  auch  mefferrücfenbiif  augrollen  unb  mit 
einem  SBeinglag  Keine  Kuchen  augfterfien,  legt  bann  in  bie  SUKtte 
eineg  jeben  Kudjeng  eine  ^albe  SDfanbel,  beftreicht  bie  Kuchen  mit 
Sigelb  unb  baett  fie  hellbraun. 
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ft»  Sorten»  tutb  ^aftetentcig» 

1 U feineg  9D7et)l,  330  g gute,  auggemafdjene  «Butter,  1 ©i, 
V»  Teelöffel  feineg  ©alg  unb  foüiel  falteg  Sßaffer,  bafs  bie  ßftaffe 
nidft  an  beit  §änben  liebt,  verarbeitet  man  gu  einem  Steige,  binbet 
biefen  in  eine  ©eröiette,  legt  ifjn  über  97ad)t  in  falteg  SBaffer  unb 
arbeitet  il)n  am  anberen  borgen,  menn  man  ifjn  für  Porten, 
Dbftfudfen  n.  bgl.  oermenben  miß,  mit  70  g feinem  3uder  burcf), 
für  hafteten  bleibt  er  ofjne  3u&r.  SDann  roßt  man  ilfn  aug  unb 
bermenbet  i^u  meiter. 

7.  ^anbtorte» 

9D7an  rül)rt  4 ©igelb  mit  1 ^ & Sutter  gu  ©dfaurn,  gibt 
Vs  ® 3uder  pittgu,  rüf)rt  ©tunbe  unb  bermifc^t  bann  bie 
ÜJtaffe  mit  72  ® äftelfl  unb  bem  ©djaurn  ber  4 @ier.  äftan 
befirei(f)t  einen  Sogen  Rapier  mit  Sutter,  legt  iljn  in  bie  Porten* 
Pfanne,  füßt  bie  Sßtaffe  barauf,  läjgt  bie  Störte  in  1 ©tunbe 
langfant  gar  baßen  unb  ftreicpt  einen  3u&r-  ober  einen  ©djofolaben« 
gufj  barüber. 

8»  (^anbtortc  auf  rtubere  2(rt» 

S07an  toäfdjt  1 ® Sutter  gut  aug,  rüf)rt  fie  gu  ©offne,  gibt 
nact)  unb  nad)  1 ® feinen  3uder,  5 gange  ©ier,  1 S Kartoffel* 
mef)I  unb  bie  an  3«der  abgeriebene  ©djale  einer  3itrone  Ifingu, 
rülfrt  bie  ßftaffe  tüdjtig  eine  gange  ©tunbe,  gibt  fie  fofort  in  bie 
gut  borgeridjtete  Springform  unb  badt  fie  anfangg  bei  mäßiger 
£ifce  (©teßung  „Ifalb"),  bie  leiste  ffalbe  ©tunbe  etmag  fräftiger, 
im  gangen  l1/*  ©tunbe. 

9.  «Sattbiorte  non  SfJtonbantin»*) 

250  g Sutter,  220  g «ßuberguder,  250  g ßJtonbamin, 
3itronenfdfale,  6 ©ier.  3Jtan  rüt>rt  bie  Sutter  flaumig,  bann  ein 
gangeg  @i  unb  gu  febem  ©i  einen  (Stöffel  öoß  3ußer  un& 
ßHonbamin  bagu.  üftadjbem  man  4 gange  ©ier  oermenbet  fyat. 


*)  ÜJtonbamin  oon  33ronm  & Rolfen. 


115 


rührt  man  noch  2 Sigelb  mit  bem  übrigen  3uc*ec/  SRonbamin, 
ber  abgeriebenen  3tooitenfchale  unb  einer  9ttefferfpifce  boH  |>irfch‘ 
^ornfatä  hinein.  3nt  ganzen  rüljre  man  bie  Sttaffe  7*  ©tun*>e 
ununterbrochen  (für  jebeg  @i  5 Minuten),  fülle  fie  in  eine  mit 
Sutter  auSgeftrichene  gorm  unb  bacte  bie  Störte  bei  mittlerer  £ifee 
Vs  ©tunbe  lang. 


10,  s^ionbnmtn=5liid)cu. 

3/4  üftonbamin,  72  ffi  feinen  3u<fet,  9 Sier,  abgeriebene 
©tfjale  unb  ©oft  einer  3i^one.  Sibotter  merben  mit  3ut^ec  eine 
gute  hal&e  ©tunbe  gerührt,  bann  abmecljfelnb  SJtonbamin  unb  ber 
©cfjnee  ber  Sier  jugegeben.  Sine  ©tunbe  bei  ziemlich  frfjmachem 
Reiter  in  einer  gut  oorgeri^teten  fjotrn  baden. 


11.  ($rie3=$liid)en. 

8 @ier-@emid)t  3u&r,  5 Sier  • ©emicht  ©rieg,  8 Sier, 
1 £ot  bittere,  4 Sot  füfje  SD^anbeln,  ©oft  unb  Schale  einer 
3itrone.  ©ag  Sigelb  mirb  mit  bem  3uder  unb  ©emürj  Vs  ©tunbe 
gerührt,  ber  trodene  ©rieg  baran  getan  unb  jule^t  ber  feftge* 
fihlagene  Sierfdjnee  burrfjgerütjrt.  ©ie  SJiaffe  mirb  fofort  in  eine 
borgerichtete  Springform  gegeben  unb  1 ©tunbe  bei  9ttittell)i|e 
(Brenner  „halb")  gebaden. 


12.  ^itrouentovte. 

sUian  bereitet  einen  ©eig  nach  Sftr.  3,  rollt  ihn  nicht  §u 
bünn  aug,  legt  runb  herum  einen  jmeifingerbreiten  fRanb  unb  badt 
bie  ©orte  fdjön  hellbraun,  nicht  §u  bunlel.  ©g  ift  am  beften,  bajj 
man  bie  ©orten  einen  ©ag  üor  bem  ©ebrauch  anfertigt.  2J?an 
bereitet  eine  fefte  3ifronencreme  (Stbt.  XI,  ÜKr.  8)  unb  füllt  fie 
einen  Ringer  hoch  über  bie  ©orte. 


8* 
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13*  3)2<tUäubci'  $otte» 

9Kan  liiert  170  g auSgeroafcfjene  Söutter  $u  (Staunt,  gibt 
6 ©igelb,  ben  ©aft  unb  bie  ©cfiale  einer  gitrone,  8/4  & gucfer 
unb  1 ©jjlöffel  9ftum  ober  Sogttaf  baran,  rü^rt  bie  ältaffe,  bis  fie 
meifj  i[t  unb  mengt  65  g Sartoffelmef)!  unb  ben  (Schnee  ber 
6 ©ier  barunter,  gibt  ben  Steig  in  eine  gut  öorgeric^tete  gorm 
unb  bacft  it)n  eine  ©tunbe  bei  äJlittelljitje. 

14*  of  enterte* 

9D7an  bereitet  ungefähr  3/4  ft  ^Blätterteig  nacf)  97r.  1,  rollt 
babon  einen  23oben  aus,  legt  einen  gmeiftn gerbreiten  9tanb  f)erum 
unb  läfjt  genügenb  Seig  ^um  ©itter  gurücf.  2)ann  fodjt  man  bon 
30  Slprifofen  ein  Sompott  (2Ibt.  X,  97r.  7),  fcfjlägt  15  Seme  auf, 
briitjt  fie,  giefjt  fie  ab  roie  9D7anbeln,  ftöfst  fie  gröblid)  unb  focfjt 
fie  mit  ber  ©auce  ein.  2luf  ben  Sortenboben  füllt  man  bie 
Sfyrifofen,  gibt  bie  bitf  eingefodjte  ©auce  barüber,  legt  ein  ©itter 
barauf,  befireidft  bie  Sorte  mit  @i,  bacft  fie  in  3/^  ©tunben  bei 
guter  Semperatur  gar. 

15»  SRufjtorte* 

1U  ft  gucfer  ttirb  mit  9 ©igelb  ©tunbe  gerührt,  bann 
ber  ©cfynee  ber  9 ©ier,  V2  ® geriebene  92üffe,  fomie  64  g fein- 
geriebene  ßroiebacfS*  ober  ©emmelfrumen  bagu  gegeben  unb  bie 
äJtaffe  in  einer  mit  23utter  auSgeftridfenen  gorm  langfam  gebacfen. 

10*  Seichte  £orte* 

240  g sJD7onbamin,  15  g S3acf*3Jtonba,  240  g Sßuber« 
guefer,  6 ©ier,  geflogene  bittere  Sütanbeln.  Söeffreidje  eine  jmet- 
pfünbige  Sorten-f^orm  mit  SButter  unb  beftreue  fie  mit  äftelfL 
Srenne  baS  (Simeifj  bom  ©igelb  unb  fcfjlage  baS  ©itoeijs  gu  einem 
fteifen  ©cfynee.  SSermifc^e  SJionbamin  unb  $8ad-;®7onba  gut  burdj* 
einanber.  9Riit)te  ben  $u<fer  mit  ben  ©igelben,  bis  eS  bief  unD 
flaumig  ift,  unb  füge  bie  geflogenen  StRanbeln  bei.  UJtifdje  all* 
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mählich  ba3  öermifchte  ättehl  barunter,  darauf  mifrfje  leicht  ben 
feften  ©d)nee  beg  gefcfjtagenen  2öei&  ber  6 ©ier  bei.  Bringe  eg 
fofort  in  bie  mit  Butter  betriebene  gorrn,  roeldje  aber  nur  fjatb 
gefüllt  raerben  barf.  bringe  ei  bann  fofort  in  ben  fjeifjen  Ofen, 

gjadgeit  3/4  ©tunben.  ^etjnte  bie  Störte  aui  ber  $orm  unb  bringe 
fie  auf  ein  Drahtgeflecht  ober  fonft  geeignete  Unterlage  gum  Slblühlen. 

17.  Styf  eftorte. 

Bon  3/4®  Blätterteig,  nach  97r.  1 bereitet,  rollt  man  einen 
Boben  gmeimefferrüdenbid  aui,  beftreid)t  ihn  ringium  gmeifinger« 
breit  mit  @i  unb  legt  einen  Sftanb  herum.  3ftan  fdjält  6 gute 
5lepfel,  fc^neibet  fie  in  gang  feine  ©treiben  unb  üermifdjt  fie  mit 
200  g Korinthen.  Dann  Ijadt  man  8 füfje  abgegogene  Sftanbeln 
unb  bie  ©tfjale  einer  gitroue  gang  fein  mtb  oermengt  fie  mit 
200  g 3 uder  unb  etmai  feinem  3imnit.  307an  ftreut  einen 
geftofjenen  3tt>iebatf  auf  ben  Stortenboben,  ftreut  bie  §ätfte  öon 
bem  ©elfadten  barauf,  gibt  bie  Siegel  hinein  unb  ftreut  bie  anbere 
^älfte  öon  bem  ©eljadten  barüber.  Die  Dorte  wirb  mit  einem 
©itter  belegt,  mit  ©i  beftridben  unb  in  1 ©tunbe  bei  guter 
Stcmperatur  gar  gebaden. 


38.  ^riuieflentorte. 

Diefe  Störte  mirb  öon  3/4  & Blätterteig  mie  in  üftr.  13 
bereitet.  9Kan  meiert  172  ® Brünetten  am  Stage  öor  bem 
©ebraud)  in  */*  $lafcbe  ^einmein  ein  unb  fodbt  fie  am  anbern 
Stage  mit  reichlich  3uder,  3imm*  nnb  3ür°ttenfdbale  in  1/i  ©tunbe 
langfam  gar.  Die  ©auce  muff  bid  eingefodbt  fein  unb  bag 
Kompott  erfaltet,  e£)e  man  eg  auf  ben  Stortenboben  füllt.  3m 
übrigen  öerfäljrt  man  mie  in  ttlr.  13. 

19.  Nienburger  ©iScuit. 

13  ©igelb  merben  mit  1 't*  3uder  eine  ©tunbe  gerührt, 
bann  fügt  man  1/z  HE  Sßeigcnftärfe  ober  Kartoffelmehl  hi»äu  unb 
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äutefct  ben  ©d) nee  bon  7 (Siern.  sJJian  borft  bog  93igcuit  in 
30—40  sJJiinuten  in  nidjt  warmem  Ofen. 

20.  Söiöcuit  fcoit  Woittmmiu. 

250  g ^uberguder,  200  g äJtonbamin,  6 ©ier,  3ittonen« 
fetale.  35er  3uder  mjt  q (Sigetb  nnb  ber  3itrortenfc^aIe 

gerührt,  big  er  bief  unb  flaumig  geworben  ift,  bann  bertüljrt 
man  bag  S07onbamin  pgteid)  mit  bem  feften  ©d)nee  ber  6 (Siweifj. 
üftun  füllt  man  bie  Stftaffe  in  eine  mit  Sutter  auggeftridjene  $otm 
big  gur  f)älfte  unb  badt  fie  bet  gelinber  fj ifje  3/4  ©tunben  tang. 

21.  ®c^ofoIrtbc=3Si§cmt. 

Bereitung  genau  wie  borftetjenb,  nur  werben  60—80  g 
$alao*$utber  fjinjugefetd. 


22.  ^litjfncbeu. 

1 U abgeltärte  53utter  gibt  man  in  ein  ©efäfj,  fc^tägt 
6 gan^e  (Sier  baju,  rüljrt  eg  ein  wenig  um,  fügt  1 'S  Qudtx,  bie 
abgeriebene  ©djate  einer  ^trone  unb  etwag  3inrmt  Ijinju,  rüljrt 
eg  Vs  ©tunbe  unb  gibt  1 U äftefyt  barunter,  bie  £ortenpfanne 
wirb  ein  mit  93utter  beftridjeneg  ißapier  gelegt,  ber  £eig  barauf 
gegoffen,  mit  3uder,  3immt  unb  geflogenen  SD7anbeIn  beftreut 
unb  1 ©tunbe  tangfam  gebaden. 

23.  ©utterJudjen. 

2 U ÜDtefyl,  1 SButter,  2 CSier,  3/2  1 lauwarme  Md), 

4 Söffet  gute  f)efe,  bie  abgexiebene  ©djate  einer  3itrone,  3i>mnt 
unb  200  g 3uder  werben  §u  einem  Steige  beratbeitet;  biefer  wirb 
fingerbid  auggeroüt,  ber  9fanb  umgefdjtagen  unb  mit  geformten 
SRofinen  gefüllt.  Mn  [teilt  ben  Suchen  an  einen  warmen  Ort, 
unb  fobalb  er  aufgegangen  ift,  befireidjt  man  ifjn  bid  mit  ge« 
f^motgener  Butter,  beftreut  ifjn  mit  getjadten  Mnbetn,  grob« 
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geflogenem  3uder  unb  3immt  unb  badt  in  t)ei|em  Ofen  in 
1 ©tunbe  gor. 


24*  $ßfatten¥udjctt* 

2 ft  sJJtehl,  6 Ster,  Va  ft  gefdjmolgene  Vutter,  125  g 
3uder,  ©eroürg,  2 Staffen  raarme  9Jtild)  unb  35  g £>efe.  Da§ 
äließl  (V4  ft  ift  gurüdgulaffen)  gibt  man  in  eine  VadmoHe,  mad)t 
eine  Vertiefung  hinein,  tut  ©alg,  3immt,  Äarbamom,  geriebene 
3itronenfc^aIe  unb  3uder  bagu,  rii^rt  Vutter,  @ier  unb  sJüiiIcf) 
hinein  unb  guleßt  bie  in  etma§  marmer  SCTiilc^  aufgelöfte  §efe. 
9flan  läßt  ben  Steig  2 ©tunben  gugebecft  aufgehen  unb  fnetet  ihn 
bann  mit  bem  gurücfgelaffenen  9ttef)I  unb  100  g in  Heine  ©tüde 
gepflüdter  Vutter  burd),  fobaß  er  ficf>  glatt  bearbeiten  läßt.  Die 
glatte  Ijat  man  mit  Vutter  beftric^en,  gibt  nun  ben  Steig  barauf 
unb  rollt,  gieljt  unb  brüdt  ihn  auSeinanber,  big  er  nur  noch  einen 
ginger  bid  ift.  @r  muß  auf  ber  Sßlatte  mieber  aufgehen,  mirb 
banacf)  mit  Vutterftüden  gleichmäßig  belegt,  mit  3u^e^  beftreut 
unb  muß  1/z— 3/4  ©tunben  baden. 

Stuf  anbere  Strt : 3/4  ft  Vutter  merben  gu  ©d)aum  gerührt, 
12  (Sigelb  tiinjugetan  unb  ferner  V2  ft  3utfer/  ^arbamom, 
3itronenfd)ale,  ©uccabe,  50  g §efe,  y2  1 M<h  unb  2 ft  9CRet)t. 
Der  Steig  muß  2 ©tunben  aufgehen,  im  übrigen  berfäßrt  man  mie 
oben  angegeben. 

Ober:  2 ft  SU?et)t,  6 @ier,  Va  ft  Vutter,  2 Staffen  marme 
9Jiilch  unb  40  g |jefe.  Der  $ud)en  mirb  mit  3uder,  3intmt  unb 
Heingefchnittenen  Sttanbeln  beftreut.  Die  Vereitunggmeife  ift  bie* 
felbe  mie  oben. 

25,  Sopffrutycit* 

V/2  ft  Staifermehl,  5 gange  (gier,  x/2  ft  Vutter,  2 jätete 
üiebig’g  »adpulber,  1 Stoffe  Wild),  y2  ft  3uder,  y4  ft  fRofinen, 
3A  ® Äorintßen,  10  bittere,  feingeriebene  üütanbeln,  bie  auf  3«der 
abgeriebene  Schale  einer  3itrone  unb  etmaS  ©alg.  Die 
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$8utter  mirb  ju  ©chaunt  gerührt,  uitb  nach  unb  nach  roerben  bie 
Butaten  bis  auf  ba§  3D7ehl  hineingegeben.  3)a3  9D7ehl  mirb  mit 
bent  SBadpulber  berntifcht,  burchgefiebt  unb  äulefct  burd)  bic  Sflaffe 
gerillt.  I1/*  ©tunben  Sad^eit. 


26*  Sovifucljctt  auf  attbere  3lrt. 

250  g SButter  unb  200  g Bnder  r^re  man  rerfjt  flaumig, 
jerfdjlage  7 (Sigelb  mit  Vs  bis  V*  i Salter  SKilch  unb  rühre  biefeS 
nach  unb  nadj  mit  ca.  ber  Hälfte  beS  bajugehörigen  ißfmtbeS 
sJ07ehl  unter  bie  üßutter.  SBenn  alles  reiht  innig  miteinanber  ber* 
bunben  ift,  füge  man  100  g Korinthen,  100  g Sftofinen  unb  50  g 
©uff'ate  (ober  Orangeat)  tjin^u  unb  gute&t  baS  SIbgeriebene  einer 
halben  Barone,  fc^tage  baS  (SitoeiS  gu  ©djnee  unb  menge  mit  bem 
©chnee  ben  fHeft  beS  SJiehleS  unter  ben  Steig.  Sft  baS  gefc^e^en,, 
fo  ftreue  man  1 Sßafet  2)r.  Oetter’S  Sadpulber  ä 10  Sßfg.  barüber 
unb  jiet)e  eS  leidet  burch  bie  Stoffe,  fülle  biefetbe  in  bie  mit  Sutter 
auSgeftridiene  unb  mit  907anbeln  auSgeftreute  $orm,  [teile  biefelbe 
fc^nelX  in  ben  h^fsen  Ofen  unb  bade  bei  mäßiger  §i^e  in  ungefähr 
l1/»  ©tunben. 


27,  ftehtet*  $lapfhid)eit. 

1 U äßehl,  2 (S&löffel  SSad-^onba,  Vs  ® Sutter,  4—6  ©ier, 
6 (S^löffet  Buder,  baS  Slbgeriebene  einer  Barone,  nach  ^Belieben 
etmaS  geflogene  äftanbeln,  S^ofinen  unb  Korinthen.  3)ie  23utter 
toirb  fdjaumig  gerührt,  allmählich  rührt  man  @ier  unb  Bnder, 
Bitrone  unb  geflogene  SRanbeln  baju,  fc^Iie^lirf)  baS  9Kehl,  baS 
mit  bem  53ad*$D7onba  gut  bermengt  fein  rnufj.  ©ollte  ber  Steig  5u 
fteif  fein,  fo  nehme  man  noch  V2  &a3u-  ®er  2^9 

mirb  in  einer  gnt  mit  Söutter  auSgeftrichenen  unb  mit  ©emmet* 
mehl  beftreuten  gorrn  1 ©tunbe  im  hei&en  Ofen  gebadett. 
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28.  ®effertfudjett. 

sjjfait  nimmt  je  fobiel  Sutter,  3uder  unb  Sffieljl  mie  4 @ier 
wiegen.  Sie  Söutter  rairb  ju  ©aljne  gerührt,  bann  tut  man  löffel* 
weife  äfteljl,  4 ©igelb  unb  3uder  l)iuäu,  tüfrt  biefe  SJtaffe  0ut 
unb  [treibt  fie  biinit  auf  ein  33le cf),  gibt  barauf  ba3  ju  ©cffnee 
gefcfjlagene  (Siweifj  unb  [freut  gefjacfte  füjje  äftanbeln,  geffofjenen 
3ucfer  unb  3iutmt  barüber  unb  bacft  ben  $udf)en  fdjön  golbgelb. 
SRod)  warm,  wirb  er  mit  einem  ßucfjenräbcfjett  in  ©treifen  gefcfjnitten. 

29.  Slittä:  ober  %$aniüe)>läi$d)en. 

8 ©iweifc  werben  ju  fteifem  ©cfjnee  gefcfjlagen,  8 (Sigelb 
tüchtig  gequirlt,  unter  beffänbigem  ©plagen  ju  bem  ©djnee  gegeben 
unb  V2  ® feines  Sfteljl,  1/z  U Süden,  etwas  SSanittegurfer  ober 
2lni3,  1 fßrife  ©alj  unb  1 Seetöffel  boß  SBadpulber  baju  gerührt, 
©tatt  33acfpulber  fann  man  auef)  für  5 fßg.  §efe  nehmen.  Ser 
Steig  mujj  2 ©tunben  gelten,  bann  werben  bon  ber  üßiaffe  mit  bem 
Steelöffel  Heine  §äufcf)en  auf  bie  glatte  gefegt. 

30.  Seefudjem 

4 gan§e  (Sier  werben  tüchtig  gefcfjlagen,  bann  wirb  langfam 
Vs  & fein  gefiebter  3ucfer  burcfigerüljrt  unb  jule^t  V*  U äfteljl. 
^ßaniflejuder  gibt  man  naef)  ©efefjmaef  l)inju  unb  rüljrt  bie  SJiaffe 
Vs  ©tunbe.  SaS  23le<f)  wirb  mit  SBac^S  eingerieben,  unb  mit  bem 
Seelöffel  werben  Heine  §äufcf)en  bon  ber  Hftaffe  nid^t  §u  bicf)t 
barauf  gelegt.  Sie  ßudfeit  müffen  bei  guter  SOBärme  gebacfeit 
werben. 


31.  Soitboiicr  ftucfjeu. 

60  g äKonbamin,  30  g 93aif>9ttonba,  120  g 99?el)t,  45  g 
»utter,  45  g 3ucfer,  Vs  Heine  Stoffe  ffijje  üJtild),  1 @i,  1 ^rife 
©alj,  1 (Sjglöffel  boß  faubierte  3^ronenfdC)ale,  3toonat  ze.  9!)ti& 
bie  3utaten  genau  ab.  SBerutifc^e  üftoitbamin,  sJJtef)l  unb  ©alj 
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gut  untereinanber.  9teibe  bie  Söutter  Ieid)t  unter  bag  ©ernenge. 
©d)Iage  bag  @t  gut,  füge  ben  3uder,  bie  fanbierte  3itroue  unb 
bag  t8ad«9Konba  beut  bermifdjten  3Kel)l  bei  unb  bermifdie  bag 
(Sange  gut.  Artete  eg  mit  bem  CSi  unb  geuügenb  -UHId)  gu  einem 
fteifen  Steig,  gorme  ifjn  gu  kugeln.  £ege  fie  auf  ein  mit  $ed 
beftridjeneg  Söad-Sled),  beftreidje  fie  mit  gefdjmolgenem  $uder  unb 
bade  im  fjeifjen  Dfen  10  ober  15  Minuten. 

32.  (Sdjofolrtbcvlötjdjeit. 

4 (Jimeifj  fdjlägt  man  gu  ©d)aum  unb  rüljrt  200  g feinen 
Butter,  125  g geriebene  ©djotolabe  unb  70  g feineg  9J?ef)l  hinein. 
SDiefe  sßlöfcdjen  merben  mit  einem  Steetöffel  auf  bie  glatte  gefegt 
unb  bei  fefjr  gelinber  §i£e  gebaden. 

33.  © di  ü hd  a l ä n di ett  auf  aiibere  3Crt. 

3 gange  (Sier  unb  1 {%  'S  $uder  werben  faft  eine  ©tunbe 
gcrü|rt,  bann  gibt  man  y*  S geriebene  ©djofolabe  unb  y*  S 
feineg  ättefyl  langfam  bagu,  legt  bon  ber  StJdaffe  Heine  |)äufd)en 
auf  ein  23Ied)  unb  Iäfjt  fie  langfam  baden. 

34.  SXRatltoiteti. 

230  g gut  geriebene  SDtanbeln,  230  g guder,  2 frifcfje 

Gsimeifj,  nadf  ©efaHen  etmag  Bitronenfaft.  (Simeifj,  Buder 

Bitronenfaft  merben  fo  lange  gerührt,  big  S31afen  entfielen,  unb 
bann  bie  SJianbeln  fjineingemifcfft.  SDie  2D7affe  mirb  mit  einem 
Steelöffel  auf  eine  mit  SÜÖacfjg  abgeriebene  glatte  gelegt  unb  bei 
gelinber  £>ifje  gebaden.  SDiefe  äftaffe  gibt  40  äJiaftonen. 

34.  kleine  ©atttlleftidjem 

1/z  S auggemafdjene  SButter  mirb  gu  ©djaum  gerührt,  Vs  S 
feiner  Buder  bagu  Qegeben  unb  gulefct  375  g feineg  äftelfl  unb 

reid)lid)  SSaniöeguder.  üftadjbem  ber  £eig  tüchtig  gerührt  ift. 
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gibt  man  einen  guten  Seelöffel  bofl  §irftf)f)otnfalg  hinein.  3Kan 
legt  biefe  Sfftoffe  in  Heinen  Älöfjdjcn  auf  bie  glatte. 

36.  9JJattbdfräu(}d)cu. 

üüfan  reibt  1/i  'S  füfje  unb  63  g bittere  -ättanbeln,  rüljrt 
fie  mit  einem  Sigelb  unb  bem  ©djnee  bon  4 @iern  Hein,  gibt 
125  g in  feine  ©treifen  gefdjnitteneg  gitronat  unb  1 U feinen 
$uder  fjingu  unb  rü^rt  bie  sJJteffe  gut.  SSon  biefem  Seig  legt 
man  Heine  dränge  auf  ein  231ed)  unb  badt  fie  laitgfam  gar. 

37.  9ttanbelfrättäd)en  auf  aubcvc  Sltt. 

125  g auggemafdjene  Sutter  rütjrt  man  gu  ©djaum,  gibt 
bagu  4 gange  @ier,  6 ©igelb,  250  g guder,  30  g füjje,  30  g 
bittere  fein  geriebene  SFJanbeln  unb  bie  abgeriebene  ©djale  einer 
gitrone.  Siefe  sJJ?affe  rüljrt  man  1/z  ©tunbe,  fügt  bann  3/*  & 
i?aifermel)l  fjingu  unb  berfäljrt  meiter  mie  in  5Hr.  31. 

38.  33taHbe(maf=ronen. 

V2  S füfje  unb  30  g bittere  Sttanbeln  merben  mit  ber 
©djale  auf  ber  SJianbelreibe  gerieben  unb  mit  1 U ^uberguder, 
für  10  ^ geflogenen  gmiebad  unb  4 ©imeijj  bertnifdjt.  33on 
biefer  Süiaffe  legt  man  mit  einem  Seelöffel  Heine  §äufdjen  auf 
Oblaten  ober  auf  ein  gut  mit  SSadjg  abgeriebenei  *81edj  unb 
bacft  fie  im  giemlicf)  marinen  Ofen  hellbraun. 

30.  (^aubbrc^ci. 

1 'S  ättefjl,  350  g 23utter,  */%  S£  feinen  guder,  2 gange 
@ier,  2 (Sigelb,  etmag  ©alg  unb  eine  äftefferfbifee  §irfd)ljornfalg 
»erarbeite  mau  gu  einem  feften  Seig,  rolle  ifjn  aug  in  10 — 12  cm 
lange  ©treifen,  forme  83re|el  baraug,  lege  fie  auf  eine  Sßlatte, 
beftreicfje  fie  mit  Simeifc  mitteig  eineg  ^Sinfelg  ober  einer  fjeber 
unb  bade  fie  bei  guter  SBärme  hellbraun. 
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40.  3aiii>tortenvlrttjcf>eit- 

125  g Sutter  tuetben  mit  2 (Sigelb  unb  1 (gimeifj  ju 
©d)aum  gerührt  unb  125  g feiltet  3uder  nebft  125  g 3Jte^t 
tjiiiäugetan.  3m  ganzen  rüfjrt  man  y2  ©tunbe  unb  fe&t  bann 
bie  ißtä|d)en  nid)t  ju  bidjt  auf  bie  glatte. 

41.  .gimiutfleimcfcueg. 

250  g Söutter  merben  au3gemafd)en  unb  mit  3 (Sigetb  ju 
©djnee  gerührt;  bann  gibt  man  125  g 3uder  unb  3/4  & M)t 
nebft  beliebig  biet  feinem  gwmt  ^inju.  2ftan  rollt  ben  Xeig 
ungefähr  gur  !£)ide  eines  hoppelten  SKefjerrüdenS  au 3,  fdgteibet 
it)n  mit  einem  Sludjenrabe  ober  Keffer  in  fdjräge  (Streifen  unb 
biefe  mieber  in  fc^räge,  längliche  33ietede,  beftreut  bie  ®ud)en  mit 
gimrnt  unb  3uder  unb  bacft  fie 

43.  d$ef Hüte  Sludjctt. 

Blätter«  ober  mürber  5£eig  tuirb  büttn  auSgerotlt,  mit  einem 
@tafe  auSgeftodjen,  3™etf^en«  ober  guteg  fefteS  StyfettnuS  mit 
einem  Steelöffet  barauf  gelegt,  ein  auSgeftodjeneS  ©tüd  £eig 
barüber  gebedt,  ber  9^anb  etmaS  feft  gebrüdt,  bie  ßudjen  mit  @i 
beftridjen  unb  mit  gefjadten  ÜJianbetn  unb  feinem  3uder  beftreut 
unb  im  äientlid)  marmen  Dfen  gebaden. 

43.  SÖaffdin 

72  U Butter,  1 SJfctjl,  65  g 93ad*3Jtonba,  6 (Stöffel 
3uder,  8 (Sier,  2 Dbertaffen  ^Jtild),  baS  Stbgeriebene  einer 
3itrone  unb  1 Sßrife  ©alj.  2Kan  rütjre  bie  S3utter  fdjaumig,  füge 
3uder  unb  @ier  nadjeinanber  tjinp,  oermenge  baS  $Bad-9flonba  gut 
mit  beut  9Jief)l,  gebe  biefeS  mit  ber  äJiild),  ber  3i*rtme  unb  ©atg 
gu  ber  Sütaffe.  9^uu  läjjt  man  überm  geuer  baS  2ßaffel*@ifen  $eife 
merben,  beftreid)t  eS  mit  $£öad)3,  füllt  bie  unterfte  SIbteilung  be§ 
@ifen3  mit  bem  £eig,  t'Ia^pt  baS  (Sifen  gufamnten  unb  badt  001t 
jeber  ©eite  hellbraun. 
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!Ö5Ct(jmirfjt^s(^c()ärfc, 

44.  ©vaunfdjttetgev  9$fcffe*fudjem 

®iefe  werben  ftets  mit  ©irup  gebaden,  b.  fy.  o^ne  fponig. 
9Jian  focfjt  ben  ©irup  eine  SSiertelftunbe,  tut  3i^onat,  Drangen* 
fcfjale  unb  9J?anbetn  nach  belieben  baran  unb  berwenbet  gu  1/z  ßilo 
(Sirup  iy2  Sot  aufgelöfte  ^Sottafrfje.  1/z  ßilo  SD^et)t  mirb  in  eine 
©Rüffel  gefd)üttet  unb  ber  ©irup  mit  Sttgrebiengien  todjenb  barauf. 
2IE(eS  gut  burdjgefnetet,  mujj  ber  Steig  8—14  Stage  falt  fte^en, 
worauf  bie  Shttfjen  gebaden  werben. 

45.  ©raune  $?feffcrmtffc. 

3u  y2  ßilo  ©irup  nimmt  man  V2  ®i!o  $U2et)I  unb  einen 
Söffet  ©änfefdjmalg,  für  10  ^ßfg.  $arbamom  unb  für  3 $ßfg. 
Sftflwer,  nebft  l Sot  gereinigte,  in  SRurn  aufgelöfte  ißottafdje.  S5er 
©irup  wirb  erwärmt,  bann  alles  ^irteingetan,  wenn  etwas  abge* 
lfi§tt,  baS  2J7el)l  ^in^ugefd^iittet  unb  fo  lange  gefnetet,  bis  es  gu 
einer  feften  Äuge!  geworben,  aus  ber  bann  bie  ÜJJüjjdien  geformt 
werben.  @ut  ift  eS,  wenn  ber  Steig  8 — 14  £age  fielet,  woburd) 
bie  Sftüffe  mürbe  unb  loder  werben. 

46.  ©a  feiet  Setferli. 

280  g |jonig*)  werben  aufgelöst,  abgefdjäumt,  oom 
geuer  genommen,  unb  wenn  er  noefj  lauwarm  ift,  werben 
550  g 9Q7ef)l  barunter  gerüfjrt,  600  g rolje  gewiegte  3JianbelnA 
140  g gewiegte,  überguderte  Sßomerangenfdjalen,  17  g fein  ge- 
flogener Sinrrnt,  17  g gewiegter  gendjel,  2 ©tüd  gewiegte 
gitronenfdjalen,  280  g $uder,  17  g geflogener  $orianber,  10  g 
ißottafcfie  unb  2 ©läSdjen  SRurn  werben  gufammen  gu  einem  Steig 
oerarbeitet  unb  in  Heine  längliche,  gwei  üflefferrüden  flarte  ©tüd* 

*)  3D7an  fann  ju  biefen  tRejepten  ben  gruftin<£>onig  uon  Detfer  oet* 
roenben. 
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cfyctt  gestillten.  ®iefe  merben  auf  einem  mit  Butter  beftridjenen 
unb  ftart  mit  SCfieJ^t  beftöubten  931edj  bei  mittelmäßigem  geuer 
gebaren  unb  erfaltet  mit  einer  Bucfcrglafur  glafierf.J’ 


47.  JÖ5eif?e  $onig?ttcf)eu. 

V*  §onig  mirb  aufgelöst  unb  nocß  marm  9tteß  1 

barunter  gerührt.  £11  1 Äilo  §onigtetg  merben  140  g 

3mfer  mit  6 (Sibottern,  8 g geflogenen  gencfjel,  8 g ge* 
fioßenen  Slnig  unb  5 geftoßere  Hellen  fcßäumig  gerührt,  20  g 
Slmmoniaf  mit  Buder  geftoßen  unb  nebft  ber  geriebenen  ©djale 
einer  B^otte  barunter  gerührt.  9Jiit  SUle^l  mirb  ein  Ijalbfefter 
£eig  gemacht,  mefferrücfenftar!  auggeroßt,  in  beliebige  (Stüde  ge* 
fdjnitten,  mit  (Simeißglafur  überzogen  unb  ßeiß  gebacfen. 

48.  Sfyontcv  ^fcffetfitdjcu. 

9Jtan  läutert  1 Ätlo  tponig  unb  1 ®ilo  ^arinjuder/ 
fccßt  beibeg  miteinanber  big  gum  gfog  unb  läßt  eg  fielen. 
SBenn  eg  fo  meit  erfaltet  ift,  baß  man  ben  Ringer  barin 
leiben  fann,  fo  tut  man  1 $ilo  gefdjnittene  SOianbeln,  30  g in 
SSaffer  aufgelöfte  $ßottafdje,  gefioßenen  Bintrnt,  helfen,  ÜDJugfat- 
nuß,  ^arbamont  unb  etmag  meißen  Pfeffer  bagu,  wirft  fooiel  ÜKef)l 
ßinein,  baß  bie  SJJaffe  auggemirft  merben  fann,  arbeitet  fie  gut 
burdjeinanber,  läßt  fie  eine  ©tunbe  in  ber  ÜBärme  fteßen  unb  ben 
anberen  £ag  unb  eine  üßacßt  im  $ül)len.  SSftan  treibt  bie  äJiaffe 
aus,  brücft  fie  in  formen  unb  läßt  fie  bei  mäßigem  geuer  baden. 
SBenn  bie  Äucßen  aug  bem  Ofen  fommen,  fo  befireicßt  man  fie  mit 
(SimeißSttee  unb  läßt  fie  trotfnen. 


49.  SRiitttfcetgcv  ^fefferfudjeit. 

3Jlan  riißrt  500  g 3u^er  mit  8 ganzen  (Stern  eine  ©tmtbe, 
mifrf)t  500  g feingeljadte,  im  Ofen  getrodnete  iUlanbeln,  500  g 
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etwas  fetngeftofectten  unb  gelebten  2tni3,  helfen,  Sfatbamom 
unb  gimrnt,  40  g feirttoürfeltg  gelittene  unb  gepuderte  Orange- 
fetale  unb  Seij  foötel  Zitronat  barunter,  rollt  ben  £eig  etwa 
tnferbid  aul,  febneibet  ihn  in  beliebig  grofje,  länglidj  bieredige 
©tüde  ober  fiidjt  ihn  ju  runben  ^ßtättc^en  aul,  legt  biefe  auf  mit 
äfte^  beftäubtel  Rapier  unb  baeft  fie  in  mäßiger  §i^e.  Sftad)  be- 
lieben fann  man  ben  $eig  auf  Oblate  ftreidfen. 

50.  (£()rift=0ioHc. 

bon  1 Silo  9D7ebl,  250  g butter,  mit  Oflild)  berührter 
fjefe,  4 Grient,  etroal  ©al^  unb  $uder  wirb  ew  fc^örter  Hefenteig 
gemacht,  wenn  er  aufgegangen  ift,  mit  250  g Siofinen,  250  g 
$orintf)en,  250  g feingefdfnittenen  äftanbelit,  etwa!  gimmt,  feinem 
Zitronat  unb  Orangeat  bur<bgemengt,  bann  läfjt  man  ben  3^eig 
noc^malg  gehen  unb  formt  babon  ©tollen  auf  ein  badbled). 

51.  3©ciljnad)t€(  ^trubcl. 

21ul  250  g guter  butter,  375  g äJteht,  4 (Sigelb,  1 ©tüd 
§efe,  2 (Stöffel  SBein,  2 Söffe!  füfjem  9ftabm,  1 s,J3rife  ©alj  tüirb 
ein  Hefenteig  geflogen,  unb  wenn  er  gut  aufgegangen  ift,  aul* 
gerollt,  ftarl  mefjerrüdenbid  mit  $ülle  betrieben  unb  all  „©trubel" 
äufammengerollt,  in  eine  betriebene  ßuebenform  runb  gelegt,  ge- 
baden.  $ur  fJüHe  rübrt  man  110  g $uder  i utlfc  2 Ei- 
gelb 1/i  ©tunbe,  mifebt  barunter  110  g abgefebälte,  geriebene 
SQRanbeln. 


52.  5}iol)ttfud)cii. 

SSJfan  riibrt  120  g butter  mit  5 ©ent  febäumig,  120  g 
3ucfer  bagu,  250  g meinen  sJ!Jiobn,  ber  abgebrüht,  abgetropft,  mit 
äRilch  fein  geflogen  roirb,  etmal  Sttebl  noch  barunter  gemifebt. 
®iefe  sJftaffe  toirb  auf  einen  guderteigboben  geftritben  unb  fo 
fertig  gebatfen. 
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53,  9Jlat'toHen=£orte. 

500  g gefehlte,  abgetrodnete  SJJtonbeln  werben  mit  1 @t* 
»eife  geftojjen,  mit  500  g guder  unb  fo  öiet  (Siweifj  bermifht, 
ba|  eg  eine  f<hwerf(üfftge  SItoffe  ift,  bie  auf  einen  23oben  boit 
Oblaten  geftridjen  wirb,  in  gorm  einer  Torte.  (StwaS  bon  ber 
Sdiaffe  behält  man  erft  gurüdf  unb  macht  babon,  wenn  bie  Torte 
halb  gebaden  ift,  einen  tjiibfdjen  9ianb  unb  ©itter.  ®an§  fertig 
gebaefen  unb  erfaltet,  wirb  bie  Torte  mit  feinen  eingemachten 
Früchten  belegt. 

54,  ^eil)itad)t3=94lol)«ftoIIejt, 

äftan  mache  einen  abgefneteten  Hefenteig,  rode  ihn  meffet- 
rüdenbid  unb  bieredig  auf,  beftreiche  ihn  mit  Sutter  unb  gebe 
folgenbe  dftohnmaffe  barauf:  flauer  ober  weiter  äftohn  wirb  ab* 
gebrüht  unb  bann  mit  etwas  $uder  unb  93utter  recht  fein  gerieben 
ober  geftampft.  S^un  läfjt  man  60  g 93utter  in  einer  Äafferode 
^ergehen,  tut  ben  nötigen  dftohn  hinein,  fowie  3—4  (gier,  etwas 
SRofenwaffer,  reichlich  Snder,  gitronenfchale,  geriebene  Sdtanbetn 
unb  girnmt  bagu  unb  läfjt  bie  üüftaffe  auffochen.  SSerfühlt  ftreicht 
man  fie  ziemlich  bid  auf  ben  buchen,  rodt  biefen  jufammen,  in* 
bem  man  immer  wieber  SButier  gwifd^en  ftreicht,  unb  gibt  bent 
©toden  eine  anfehntiche  $orm.  Ta  9ftohn  leicht  auSeinanbertäuft, 
bade  man  ihn  in  einem  länglichen  23le<hfäft<hen  ober  in  einer 
Tortenform.  Sn  legiere  werben  Teig  unb  dftohnmaffe  fc^ic^tiüeife 
hineingelegt,  erftere  gu  bünnen  glatten  auSgerodt.  Ten  ©toden 
beftreiche  man  mit  ©iweifj  unb  ftreue  $uder  barauf.  @r  mujj  fehr 
borfidjtig  gebaden  werben.  Tarnit  er  fich  beffer  aus  ber  $ortn 
nehmen  läfjt,  lege  man  ein  mit  SButter  beftricheneS  Rapier  unter. 

55,  2Utbe«tfd)e*  Töeihiirtd)t3=9iapft«d)eH* 

250  g Sutter  rührt  man  ju  Schaum  unb  mifcht  nach' 
unb  nach  unter  fortgefehtem  führen  330  g feines  SBeijen* 
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mefyl  boruntet.  ©leidEjgeitig  täfjt  man  250  g ßucfer  mit  10  g 
füfeen  unb  20  g bitteren,  mit  etwas  (Siweife  fe^r  fein  geftofjenen 
SJJanbeln  unb  mit  8 gigetb  redOt  bief  unb  flaumig  rühren,  mifd&t 
atsbann  beibe  2Raffen  untereinanber,  fügt  bie  auf  Bucfer  abgeriebene 
nnb  feingefeti abte  ©cfjate  einer  ^itrone,  ein  wenig  3Ru3fatbIüte  unb 
ein  wenig  feingeputberte  Äarbamome  ^inju,  gie^t  ben  feljr  fteifen 
©djnee  bon  8 ©iweifj  unter  bie  SRaffe,  füllt  biefe  in  eine  mit 
Sutter  auggeftrietfene  unb  mit  geriebener  ©emmel  auggeftreute  gotm 
unb  bäcft  ben  ßudjen  in  einem  mäfjig  Ijeijjen  Ofen  etwa  eine 
reidt)Iicf)e  ©tunbe. 

56.  feiner  !^cif)Kad)t3=^itbbiitg. 

75  g Sfaig  werben,  nadEjbem  er  gereinigt  unb  gebrüht  ift,  in 
1/i  1 füjjem  9iat)m  weid^  gelobt,  hierauf  täfjt  man  ben  SReiS  ab« 
fügten,  rütjrt  25  g 23utler  5U  ©atjne,  bermifdjt  biefe  mit  bem 
SReig,  50  g feinen  Bucfer,  35  g feingefdtjnittener  ^ommeransen« 
fetale,  ber  abgeriebenen  @cf)ate  einer  Sßommeranae,  25  g gewiegtem 
DiinbSnierenfett,  35  g großen  SRofinen,  6 ©ibottern,  bem  ©dtjnee 
ben  4 (Siweijj,  55  g gerbrodtjenen  jßitterpafietn  unb  4 Söffetn 
Strraf.  ©ieg  alles  wirb  tüchtig  burdjeinanber  gerührt  unb  eine 
©tunbe  au  bain  marie  in  einer  gut  auSgefirict)enen  Borm  gef'odjt. 
SBenn  ber  ^ßubbiitg  umgeftürgt  ift,  begiefjt  man  itjn  mit  Strraf  unb 
fcefireut  itjn  mit  Bin™1*  unb  Bu^cr- 

57.  SO^o^nftriegcI. 

ÜRadjbem  man  auf  ben  SKotju  falteg  SBaffer  gegoffen,  ifjn 
gut  umgerütjrt  unb  baS  SBaffer  wieber  abgegoffen  tjat,  täfjt  man 
itjn  10—12  ©tunben  in  neuem  falten  SCßaffer  ftetjen.  ©ann  giefjt 
man  fodjenbcS  SBaffer  barauf,  täfjt  itjn  auf  einem  Sieb  abtropfen 
unb  reibt  itjn  mittels  einet  fReibefeute  in  einem  fRetbena^fe  fein, 
©abei  nimmt  man,  bei  großen  Portionen,  immer  nur  einen  ©eit 

2Rot)n  nad)  bem  anberen,  weit  eS  fo  biet  fdfjnetter  getjt,  als  wenn 
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malt  ben  gangen  sJJ?o^tt  auf  einmal  reibt.  üftact)bem  ber  yjtofyit 
etmag  meid)  gerieben,  gibt  man  ab  uttb  §u  mäljtettb  beg  SRübrenS 
ein  menig  laumarme  Hftild)  ober  ©aljne  (9taf)nt)  ^inju,  gmfa 
foöiel,  bajj  er  angenehm  füjj  fdjmedt,  3iwmt,  ein  menig  ©alj  unb 
nad)  belieben  einige  abgewogene,  geriebene  bittere  SManbeln  unb 
etmag  Stofen«  ober  Drangenblütenmaffer.  3u*e&t  fügt  man  nod) 
mürfelartig  gefdjnitteneg,  in  SJtild)  aufgemeicbteg  SBei^brot  t)inju 
unb  rüfjrt  bie  -JJiaffe  bantit  gut  burd);  barauf  fügt  man  einige 
Söffet  fauber  gereinigte,  gebrütjie  ßorintfjcn  unb  rüf)rt  bag 

©anje  tüchtig  um.  @g  mufe  ein  bicfer  loderet  S3rei  merben.  üftad) 
längerem  Steifen  quillt  ber  3Jtol)n  nad),  man  gibt  bann  nod)  ein 
menig  SIKild)  ober  ©aljne  fjinwu.  ÜJtanbeln,  9tofen*  ober  Drangen* 
blüten  fönnen  and)  ganj  fortbleiben. 


IV.  Abteilung. 

®htittad)ett  tierfdjieticner  5yriid)te  mti)  ®ewüfe. 

Dorb  cmerfung* 

3ttle  grüßte  §um  (Sinntadjen  ntüffen  troden  ge^>flüdt  unb 
mofjt  Detlefen  merben.  ®ie  jum  (Sinmadjen  §u  benufcenben  fjtafc^ett 
ftnb  oor^er  au^ufdjmefetn.  ®ieg  gefdjieljt,  inbem  man  ein  ©djmefel* 
|ol§  anjünbet  unb  rafd)  gum  SluSbrennen  in  bie  glafdje  fie^/  °^er 
man  legt  ein  ©tüd  ©c^mefet  auf  ben  fleinffen  örenner,  Stellung 
„Ifalb",  unb  läfjt  ben  £>ampf  burd)  einen  £rid)ter,  b“er  über  ben 
Brenner  geftellt  ift,  in  bie  ^lafdje  wiegen,  bie  big  jum  füllen 
öerfdjloffen  gehalten  merben  ntufj.  3U  Qteidjer  3eit  fdjmefelt  man 
ein  ÜBafferglag  aug  unb  bedt  eg  über  bie  gtafdje,  big  bie  Srrüdjte 
tjineingetan  merben. 

SDen  3U(^ei‘  sunt  @inmad)en  tlärt  man,  inbem  man  auf  1 ® 
Sftaffinabe  y 4 1 SBaffer  giefjt,  üjn  ing  ^odjeit  bringt  unb  fo  lange 
abfdjäumt,  big  ber  3uder  nidjt  mehr  fdjäutnt. 
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®ie  (Sefäfje  gu  @elee  ober  grüdjten  toerben,  nachbent  biefe 
barin  abgefühlt  finb,  mit  ifßergamcnt^apier,  nad)  ber  $orm  bet 
Oberfläche  auSgefd)ttitten  unb  mit  9?um  ober  grangbramtttoein  an- 
gefeuchtet,  bebecft  ober  bie  Oberfläche  mit  einer  bünnen  Sage  ge- 
frf)R:olgenen  £a!gS  übergoffen.  Sltn  beften  binbet  man  bie  Prüfen 
mit  einer  angefeuchteten  SchmeinSblafe  gu,  bod)  ge^tS  aud)  mit 
Rapier. 

Slufberoahrt  müffen  bie  eingemachten  Sachen  toerben  au 
einem  fühlen,  nicht  feuchten  Orte.  Sm  SBinter  finb  fie  oor  f^roft 
gu  fchit&en,  bod)  bürfen  fie  auch  nicht  gu  toarnt  ftehen.  Sft  bie 
Speifefammer  froftfrei,  fo  eignet  fich  meiftenS  biefe  gut  gum  2luf- 
beroahren.  (Sin  gutes  üftittel  gum  5Durd)tointern  ift  auch  baS 
Vergraben  in  (Srbe. 

®ie  eingemachten  Sachen  müffen  im  Saufe  beS  ^erbfteS  unb 
SöinterS  öfters  ttad)gefehen  rnetben.  üftad)  Sebarf  hfli  man 
mit  neuem  Rapier  gu  belegen  unb  ben  ©ffig  ober  bie  flüchte, 
menn  eS  nötig  fein  foHte,  toieber  aufgufodien. 

®aS  burch  ©ärung  heröorgerufene  Schäumen  mufj  bei  allen 
in  Buder  eingemachten  Sachen  gehörig  beobachtet  unb  gegebenen 
gallS  burd)  fofortigeS  Sluffodjen  unterbrüdt  toerben. 

Me  (Sefäfje  unb  $lafd)en  finb  beim  Slufbetoahren  mit  einer 
(Stifette  gu  oerfehen,  auf  melcher  ber  Inhalt  oermerft  ift. 

1.  Btuetfdjem 

931aue,  gut  reife  Pflaumen  toerben  entfernt,  üermifcht  mit 
3uder  in  ©laSfchraubefrufen  getan,  feft  gerüttelt,  gugefchraubt 
unb  im  SBafferbabe  30 — 40  -JJänuten  gefocftt.  iftach  bem  (Srfalten 
müffen  bie  Schrauben  nochmals  angegogen  toerben.  Ober  man 
läutert  ben  3u<^er:  auf  3 ft  entfernte  Bleifchen  1 ft  Bucfer, 
1 Steife,  1 g Sngtoer  unb  focht  bie  B^etfdjen  toie  gu  Kompott, 
bann  in  glafdjen  ober  (Släfer  füllen,  fchliefsen  unb  30  ÜJlinuten 
im  SBafferbabe  fodjen. 


9* 
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Cuititcn. 

®ie  Quitten  merben  fßubcr  gefällt  unb  in  4 Steile  ge- 
fcf)nittcn;  bag  ßernljaug  nimmt  man  fjetaug  unb  fodjt  eg  mit  bet 
©cfjale,  fnapp  mit  üffiaffer  bebedt,  gugebedt  2 ©tunben;  bann  legt 
man  bie  Quittenftüde  hinein  unb  focf)t  fie  meid).  9J?an  nimmt 
bie  Quitten  fjeraug,  giefjt  bag  SSaffer  roie  bei  ^Ipfelgelee  auf  ein 
SDtd)  unb  läjjt  eg  burdjtropfen.  SDann  nimmt  man  auf  kg 

3uder  Y2  kg  bon  bem  burcfjgetropften  ©aft,  fodjt  beröeg  mit- 
einanber  in  einem  flauen  Xopf  unb  legt  fo  biele  Quittenftiide 
hinein,  mie  gut  beieinanbet  liegen  lönneit.  SDie  Quitten  fodjt  man 
etma  1 ©tunbe,  big  fie  rot  merben,  legt  fie  bann  in  einen  ©tein- 
topf unb  gibt  ben  ©oft  batüber.  SSon  bem  übrig  gebliebenen  Quitten« 
maffer  fann  man  ©elee  fodjen,  V2  kg  3U(fer  auf  xh  kg  ©aft; 
boc^  mu{j  eg  nod)  faft  eine  ©tunbe  fotzen,  um  gehörig  feft  $u 
merben. 


3,  Styfelftncn  in  $ncfe*. 

©an^e  fHpfelfinen  mit  ber  ©cljale  merben  2 ©tunben  in 
reidjlicf)  Sßaffer  geformt,  abgefüfjlt  in  bünne  ©Reiben  gefdjnitten 
unb  biefe  mit  V2  kg  geflirrtem  3uder  auf  V2  kg  ©djeiben  gelobt, 
big  bag  ©ange  ju  einem  biden  ©irup  mirb. 

4,  Hagebutten* 

®ie  Hagebutten  merben  abgerieben,  oon  ben  rauben  $äben, 
Blumen  unb  ©tengein  befreit,  unb  bann  merben  mit  einer  neuen 
Haarnabel  ober  einer  f^eberpofe  bie  ^erne  aug  ber  burd)  Slb* 
pflüden  ber  35lumen  entftanbenen  Qeffnung  rein  fjerauggeljolt. 
Hierauf  fodjt  man  bie  Ha9e^u^en  tu  SDScrffer  auf  unb  legt  fie 
jum  5lbtropfcn  auf  ein  ©ieb.  SUian  flirrt  V2  kg  3u&r  mit 
etmag  Ha8ebuttenmaffer  un'4 5  ßibt  V2  kg  Ha9e^u^en 
V2  Stoffe  gffig  hinein,  nimmt  fie,  menn  fie  meid)  gefodft  ftnb, 
fjeraug  unb  läfst  ben  3uder  uod)  etmag  fotzen,  um  iljn  bann 
über  bie  H°Se^u^en  3U  Qtefjen. 


5.  Tutti  irutti. 

gaft  reife  Stachelbeeren  merben  oon  ölunie  unb  Stengel 
befreit  unb  mit  einer  9?abel  burdiftochen;  Don  SohanniSbeeren 
merben  ebenfalls  Stengel  unb  SBlütc  abgepflüdt;  ©tbbeeren  unb 
Himbeeren  pflüdt  man  ab  unb  fteint  Äirfdjen  auS.  SDann  nimmt 
man  gleid^öiel  Don  jeher  $rud)t  unb  375  g 3u&r  auf  1 S 
Süchte.  Sn  ben  gellärten  3u^ct  man  bie  Suchte  nach  ber 
9ieil)e,  jebe  Sorte  für  fid),  h™ein  unb  lod)t  fie  meid),  nimmt  fie 
mit  ber  Schaumfefle  herau'  unb  löfet  bie  uäd)fte  $rud)t  folgen. 
SBährenb  beS  $odjeuS  fdjäumt  man  gut,  läfjt  gutefjt  ben  Saft 
nod)  etmaS  lochen,  bis  er  feimig  ift  unb  giefjt  ihn  bann  über  bie 
flüchte,  bie  in  ein  ©las  ober  einen  Steintopf  gelegt  finb. 

6.  &reitnu$« 

1 S Himbeeren,  1 S ©rbbeeren,  1 S faure  auSgefieinte 
&irfcf)en,  lJ/2  S 3uc^et-  — 97ad)bem  ber  3*tder  geläutert,  gibt 
man  bie  gut  nachgefehenen  Himbeeren  unb  Sirfchen  h^ein  unb 
läjjt  fie  einige  SJJiinuten  lochen.  SDann  nimmt  man  ben  Stopf 
oom  $euer  Unb  fügt  bie  ©rbbeeren  hittp,  melcpe  man  nur  lurge 
3eit  gieljen  läjjt  (lochen  bürfen  fie  nicht,  ba  fie  fonft  ihr  Sltorna 
Derlieren).  97ad)bem  bie  grüdjte  in  ©läfer  gefüllt  finb,  läfjt  man 
ben  Saft  gut  einfachen  unb  giefjt  ihn  heif3  über  bie  Leeren. 

7.  SBicfbcereu. 

S3idbeeren  merben  gemäßen,  Detlefen,  auf  einen  SDurd)fd)lag 
gum  Abläufen  getan  unb  in  einem  offenen  glafierten  Stopfe  ohne 
SBaffer  meidjgelocht;  man  rührt  fie  gumeilen  um,  fie  bürfen 
aber  nicht  gerlodjen.  Slbgelühlt,  merben  fie  in  gut  gereinigte 
unb  gefchmefelte  fjlafchen  gefüllt  (am  beften  mit  einem  tleinen 
sJOJild)topf,  mobei  man  mit  einem  Steelöffel  nachhilft).  9luf  jebe 
bis  oben  gefüllte  glafcpe  gibt  man  2 Steelöffel  Slrral,  lorlt  unb 
borgt  fie  feft  gu  unb  [teilt  fie  aufrecht  an  einen  trodenen  Drt. 
$8eim  ©ebraud)  locf)t  man  fie  mit  bem  nötigen  3uder  auf. 
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8.  £im beet-  mib  ^oljanmSbeerfaft* 

Sluf  3 U grucpt  regnet  man  1 1 SBaffer  uttb  10  g SCßein- 
fieinfäure.  Sftan  löft  bie  SOSeinfteinfäure  in  beni  SBaffer  auf, 
überfliegt  bamit  bie  $rücf)te  unb  läfjt  fie  24  ©tunben  flehen, 
prefjt  ben  ©aft  burch,  läfet  ihn  abermali  24  ©tunben  flehen  unb 
nimmt  bann  ben  auf  ber  Oberfläche  befindlichen  ©chaum  ab. 
©amt  fetjt  man  auf  1 U ©aft  lx/4  S ßriftalljuder  gu,  [teilt  ihn 
hin,  bi?  ber  ©aft  bollffänbig  flat,  gibt  ihn  in  glafchen  unb 
überbinbet  biefe  mit  einem  äftnlltäppchen. 

9.  ^ofjaiwtSfoeergelee* 

©ie  nicht  ju  überreifen,  gemafthenen  unb  abgetropften  Seeren 
werben  öon  ben  ©tielen  gepflüdt  unb  im  SBafferbabe  §um  ^lafcen 
gebracht.  ©er  fiel)  bilbenbe  ©aft  muj3,  bamit  er  nicht  jura 
Wochen  tommt,  non  3e*l  gu  3e^  abgegoffen  roerben.  3ule^ 
gibt  man  bie  Leeren  in  ein  ©udf  unb  täfet  ben  Sfteft  bei  ©aftei, 
ohne  burd)  ©rüden  nachguhelfen,  abtropfen.  Stuf  1 ffi  ©aft 
nimmt  man  1 S 3ucfer-  ®er  3u&r  toirb  in  einem  irbenen 
©opfe  aitfi  $euer  gefegt,  unter  beftänbigem  Umrühren  läfjt  man 
ihn  gtühenb  heifj  werben,  tut  bann  ben  ©aft  ba§u,  erhifct  biefen 
nur  bii  furj  nor  bem  Wochen  unb  nimmt  ihn  oom  geuer.  ©ie 
meinen  fpäute,  bie  fich  auf  ber  Oberfläche  bilben,  werben  entfernt, 
bii  feine  mehr  entftehen.  ©amt  wirb  ber  ©aft  in  bie  bor* 
gerichteten  ©läfer  gefüllt,  am  ©age  barauf,  wenn  er  erftarrt  ift, 
mit  in  Sfturn  getauchtem  £öf<hpapier  belegt  unb  bie  ©läfer  mit 
SÖIafe  jugebunben. 

10,  2lvfel=@elce. 

©ie  ganj  unreifen  Slepfel  werben  in  4 ©eile  gefchnitten, 
ungeteilt  unb  mit  bem  fö'ernhaui  fo  lange  mit  ©Baffer  gefocht, 
bii  fie  gang  weich  finb,  bann  in  einen  Seutel  getan  unb  ber 
burchgetropfte  ©aft  mit  bem  gleichen  ©ewicht  3u^er  äu  ©Uee 
eingefocht.  — 2ftan  rechnet  auf  20  U Slepfel  8 1 ©Baffer. 
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11.  ftürbtS. 

$)er  gefc^ötte  unb  oon  beit  fernen  befreite  ®ürbi!  roirb  in 
jmeifingerbrcite  unb  einfingerlange  ©tüde  gcfdjnitten,  gemogen  unb 
bonn  24  ©tunben  in  (Sffig  gelegt.  Stuf  2 S Kürbis?  regnet  man 
iy2  S 3uder,  2 g gebleichten  Sngmer,  3 meifce  ^ßfeffertörner, 
5 helfen  ohne  Äopf  unb  10  cm  3immt.  Sa!  ©ernürä  wirb  in 
ein  yjfuMäppcben  gebunben.  fftadjbent  ber  3u^er  geläutert  ift, 
gibt  man  bcn  Kürbis  — ben  man  au!  bem  Sffig  genommen  unb 
auf  einem  ©ieb  hui  abtropfen  laffen  — mit  bem  ©eroürg  baju 
unb  läfjt  biefelben  langfani  3/*  ©tunben  lochen,  bi!  er  !Iar  (glafig) 
ift.  Sen  Sffig  fann  man  nicht  mehr  ocnoenben. 

1$2.  SEBattnüffe. 

Sie  burchau!  flecfenlofen  SBallnüffe  merben  8 — 14  Sage 
nach  Sohauui  gepfliidt,  bie  ©tengel  abgepufct  unb  bie  Kliffe  gut 
mit  einer  Sftabel  burcbftochen.  Sann  legt  man  fie  6 Sage  in 
mei<he!  ÜEBoffer  unb  gibt  ihnen  täglich  §memtal  frifdje!  SBaffer. 
9^ad)  biefer  3eü  roäft^t  man  fie  nochmal!  gut  ab  unb  fod)t  fie 
in  reichlich  SBaffer  fo  meid)  mie  Pflaumen.  Slbgetrodnet,  ftedt 
man  in  jebe  sJhifj  oben  eine  ytetfe  unb  unten  ein  ©tüd  3tmntt. 
Sann  !od)t  man  l1/*  'S  3U(^er  uiit  2 dcl  2Baffer  flar,  gibt 
benfelben  über  1 S SBaHnüffe  unb  läfjt  fie  jugebedt  bi!  §um 
folgenben  Sage  flehen,  foc^t  bann  ÜJiüffe  unb  3udet  langfani  auf, 
nimmt  bie  ÜJiüffe  Ijerau!  unb  läfjt  ben  3uder  noch  tüd)tig  bei 
ftetem  ©chäumen  fochen,  monach  man  ihn  mieber  über  bie  üffiatl« 
nüffe  gibt.  jÄnt  britten  Sage  roieberholt  man  ba!  Verfahren  be! 
jmeiten  Sage!  unb  tut  bann  bie  SBallnüffe  in  eine  ©chüffel,  locht 
ben  3uder  ^u  ©irup  unb  gibt  ihn  abgetühlt  über  bie  üftüffe. 

Sn  23ranntmein  locht  man  bie  ^Jlüffe  ebenfo  ein,  nur  nimmt 
man  auf  ba!  S ÜKüffe  1/i  S 3uder  meniger  unb  gibt,  toenn  bie 
pfiffe  jum  lebten  Filiale  aufgelöst  merben,  fooiel  gran^branntmein 
barauf,  bafj  fie  bebecft  finb,  läfjt  fie  jmci  Sage  barin  ftefjen,  focht 


bann  bcn  $uder  tüchtig,  gibt  etmaS  öon  bem  frangbranntmein 
bagu  unb  gie^t  ihn  abgefühlt  über  bie  iftüffe. 

@3  mirb  eilte  Sale  gemacht  auS  2 1 hartem  äBaffer,  3 §anb- 
öoß  Saig  unb  2 dcl  CSfftg  unb  eilte  %id)t  gurüdgefeht.  Ärn 
folgenben  Sage  nimmt  matt  auSgemachfene,  grüne  ©urfen,  gut 
abgemafchen  unb  abgetrodnet,  unb  legt  biefe  fdjichtmeife  mit  ©ill, 
faureu  ^irfdjen*,  äßein»  unb  Sorbeerblättern,  fchmargem  unb 
fpanifdjem  ^Sfeffer.  beliebig  aud)  einigen  (Schalotten  in  einen  Sopf, 
fobajf  gu  oberft  unb  gu  unterft  je  eine  ©eraürg-  unb  iölätterfdjidit 
ift.  ©ann  rüttelt  man  bie  ©urfen  recht  feft,  giefjt  bie  Safe 
barübe::,  legt  ein  Sud)  über  beit  Steintopf,  einen  feft  hinein- 
paffenben  ©edel  barauf  unb  befdfroert  biefen  mit  einem  Stein, 
bamit  bie  Sale  bie  ©urfen  bebedt.  3Jtan  binbet  ben  Sopf  mit 
Rapier  gu.  Sotten  bie  ©urfen  fd)on  nach  14  Sagen  gebraucht 
merben,  fo  ift  eS  nötig,  bie  Safe  hei&  barüber  gu  giejjen,  für 
fpäterett  SSebarf  bagegen  laffe  man  fie  abfühleit.  @S  ift  gut,  bie 
Safe  nad)  14  Sagen  nochmals  aufgufochett. 

14.  t^alggtttfett  auf  atibcre  ülri. 

•JKatt  nehme  fjiergu  nicht  ftöttig  auSgemachfene,  grüne  ©urfe«, 
burd)fted)e  fie  mehrmals  mit  einem  §ötgchen,  bantit  fie  nicht  h°ht 
roerben,  unb  lege  fie  24  Stitnben  in  23runnenmaffec.  Slbgetrodnet 
merben  fie  lagenroeife  unb  ntöglichft  feft  in  führen,  ©teingcfäfje  ic. 
gepadt,  groifchen  ben  Sagen  mit  ©itl,  $irfch*  ober  SBeinblättern, 
©ftragon.  Sllsbann  mirb  eine  Salglöfung  oon  1 1 SSaffer  unb 
50  g Saig  bereitet  unb  bamit  baS  ©efäfs  oottgefüHt.  Obenauf 
lege  man  einen  rnenig  fd)meren  ©egenftanb,  ber  bie  ©urfen  ftetS 
unter  ber  Söfuttg  hätt,  maS  unbebingt  notmenbig  ift. 

15.  ©ffiejgurfeu. 

fingerlange  ober  etmaS  fteinere  ©urfen  eignen  fid)  am 
befteu  gu  ©ffiggurfen.  Sie  merben  abgemafchen  unb  gebttrftet, 
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bocfj  batf  bie  ©cbale  nicht  leiben.  SDamt  legt  man  fie  einige 
©tunben  in  @alj  unb  pacft  fie,  nachbent  ftc  abgetrocfnet  worben 
finb,  wie  bie  ©a^gurten  mit  ©ewürj  ein  unb  giejjt  gewöhnlichen 
@fftg  barüber,  womit  man  fie  24  ©tunben  flehen  täfet.  SDann 
giefet  man  ben  ©ffig  ab  unb  beberft  fie  mit  frifdj  gelobtem  unb 
roieber  falt  geworbenem  SBeineffig. 

i<».  (Sfftgöurfeu  auf  aufcerc  3lrt. 

©urten  werben  cbenfo  wie  oben  oorbereitet,  abgeirodnet, 
ebenfalls  möglicfjfi  feft  in  ©teingefäjje  eingelegt,  mit  oben  genannten 
©ewürjen.  SDamt  wirb  eine  fdjwacbe  ©ffiglöfung  ooit  2 1 2Betn> 
effig,  1 1 SBaffer  unb  100  g ©alj  bereitet  unb  biefelbe  über  bie 
©urfen  gegoffen.  2)ie  Siühe  mufe  unbebingt  über  bie  ©urten 
geben.  SDiefe  ©urten  t)aben  einen  bezüglichen  ©efcfjmacf  unb 
halten  fiel)  fehr  lange  gut. 

17.  ^feffergurfen. 

^ierju  wähle  man  möglichft  fleine  ©urten,  beftreue  fie  mit 
©alj  unb  laffe  fie  eine  0iad)t  Riehen.  Slbgetrocfnet  werben  fie  in 
©läfer  feft  eingefchichtet  mit  oben  genannten  ©ewürgen,  woju  noch 
fleine  groiebeln,  in  ©tücfen  gefrfjnittener  Meerrettich,  weifje  fpfeffer- 
törner,  etwas  Sorbeerblätter  unb  fpanifd)er  Pfeffer  bajufommen. 
?)ann  giefe  man  rohen  SBeineffig  barüber  unb  laffe  bte  ©urten 
fo  14  Stage  ftehen.  97ad)  biefer  $eit  giefje  man  ben  ©ffig  ab, 
foche  ihn  tüchtig  unb  gieffe  ihn  falt  barüber,  wonach  ber  2wpf  ntit 
^Sergamentpapier  jugebunben  wirb.  ©twaS ©alichlba^wifchen  nehmen. 

18.  Üj3icf(c3. 

Spargel,  gepufjt  unb  in  Stüde  gefeilten,  fleine,  fehr  junge 
SKur^eln,  an  welchen  man  beit  ^ergpoll  gelaffen,  einzelne  fRöSchetj 
öon  Slumentohl,  burchgebtodjene  ißerlbohnen,  junge  grofje  lohnen, 
aufgefreHt  unb  bon  ihrer  £mut  befreit,  Schalotten,  fßerljwiebeln, 
fehr  fletne  fßeterftlienmuzeln  mit  ^erjpoll,  fehr  fleine  ©urten  läfjt 
man  in  h«l&  Söaffer  unb  ©fftg  mit  ©alg  auffodjen  unb  bann  ge- 
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^ötig  abtröpfeln,  pacft  fie  in  ©läfer  ober  3Töpfe  unb  ftreut 
fpanifepen  Pfeffer,  fomo^l  $erne  loie  (geboten,  gerpflürft  bagroifdjen. 
Sann  fod)t  man  SBeineffig  mit  allerlei  ©emürg  auf  unb  giefst  ibn 
abgetittjlt  über  bie  ^idleg. 


10*  ^crtghncbeln* 

Sie  fßerlgmiebeln  merben  abgemafepen,  tüchtig  mit  ben 
fjänben  gerieben  unb  einige  ©tunben  in  falteg  SBaffer  gelegt,  roo* 
burd)  bie  §aut  ber  gmiebeln  fid)  1 oft ; bann  reibt  man  fie  raieber 
ab  unb  beftreut  fie  mit  ©alg,  pujjt  fie  rein  unb  fodjt  fie  74  ©tunbe 
in  JÖSaffer  mit  SBeineffig,  fobaff  fie  beinahe  meid)  merben.  SJiacf)* 
bem  fie  abgetröpfett  finb,  f'oept  man  SBeineffig  mit  Sorbeerblättern, 
meinem  Pfeffer,  helfen,  ganger  äKugfatblüte  unb  etmag  oon  bem 
Saud)  ber  fßerljmiebeln  gut  auf  unb  gibt  ipn  erfaltet  über  bie  in 
ein  ©lag  gelegten  gabeln. 

30*  ©ripiitffcolpten. 

Sunge  Sopnen  merben  gefdmitten,  gleiip  nach  bem  ©cpnetben 
mit  ©alg  ber  mengt  unb  am  Sage  barauf  in  ©teintöpfe  eingepadt. 
©g  ift  gut,  ein  Sud)  unten  in  ben  Sopf  gu  legen,  roelcpeg  fo  grob 
fein  muff,  baff  eg  auf  ben  ©eiten  überpängt.  |>at  man  nun  bie 
©cpnittbopnen  fcpidjtmeife,  gehörig  gefallen,  eingepadt,  fo  fd)Iägt 
man  bie  ©nben  beg  Sucpeg  barüber  gufammen  unb  legt  einen 
genau  pineinpaffenben  pölgernen  Sedel  barauf,  meieren  man  mtt 
einem  ©tein  befepmert.  Sie  Sonnen  ntüffen  an  einem  füllen  Orte 
aufbemaprt  merben. 
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5>as  (Simttadjen  »on  ^emüfeit  unb 
^friidjffn  in  bem  2$edi'fdien*)  Apparat. 


ditUeituttß» 

1.  söefdtreibuitg  bev  ^rifc^l)rtltmig^};crätc. 

2)er  3roe^  unterer  ©inrichtungen  ift  ber,  Nahrungsmittel 
irgenb  roelcfjer  2lrt  [o  ju^ubereiten,  bafe  man  fie  jeberjeit  gebrautes- 
fertig  oorrätig  ^at.  @S  gedieht  bieS  unter  Slnmenbuitg  beS 

SIppert’fchen  Verfahrens,  melcfjeS  man  tur§  batjin  charalterifieren 
lann,  bafj  alle  Nahrungsmittel,  bei  oorhergegattgenet  gehöriger  ©r- 
hi^ung  unter  Suftabfchlujj  aufbemahrt,  bauernb  haltbar  bleibett. 

Sei  ber  Äonftruftion  ber  einjelnen  ©eräte  finb  mit  oon  bem  ©e* 
banlen  geleitet  morben,  etroaS  für  beu  Haushalt  ftetS  VermenbbateS 
ju  fdjaffen,  unb  mürben  mir  meiter  Don  bem  ©ebanlen  geleitet, 
biefe  ©inricf)tungen  einfach,  folibe  unb  praltifch  ju  geftalten. 

®ie  ©inrichtungen  jerfallen: 

A)  in  ^auptgeräte, 

B)  in  §ilfSgeräte. 

*)  3-  2Becf,  Oeffingen,  Slmt  Sadfingcn,  ©aben.  ®iefer  Apparat  ift  in 
jebem  befferen  £>au3f)altung§  * ®efd)üft  ju  fjaben  mit  genauer  ©ebraudbö« 
Slnweifung. 
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A)  ^aujitflcritte. 

1.  ©er  Apparat  (grifähatter)  nebft  Gebern. 

2.  ©er  5fo<htopf  mit  ©h^niometer-Grinrichtung. 

3.  ©ie  ©lä[er  mit  ©ecteln  unb  ©umntirittgen. 

4.  ©er  ©emüfebämpfer. 


1.  &er  Apparat. 

(Siehe  Slbbilbuitg.) 


©er  ©terilifierapparat  (fjrifd^^atter)  ift  Derfteflbar.  @r  be* 
fteht  au3  einer  runben  glatte  aa  mit  4 güfeen.  Sn  ber  ^JJtitte 
ber  ^Blatte  ift  eine  S^öbre  b angebracht,  welche  mit  Dielen  ßöchern 
nerjehen  ift  uttb  an  ber  fich  3tt>ci  auf«  unb  abfd)iebbare  ©etterchen 
cd  befinben.  Slm  oberen  ©ttbe  befinbet  fich  ein  @rtff,  um  ben 
Apparat  bequem  honbljaben  gu  tönneu.  ferner  gehören  bem 
Apparat  6 Gebern,  beren  Slbbilbung  fich  neben  bem  Apparat 
beftnber. 
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Surcf)  bie  ©teHtellcr  roirb  erreicht,  bafj  man  ©läfer  ber  bet* 
fchiebenften  §öf)en  in  ben  Apparat  einftelXen  lann.  Sin  ihnen  be« 
ftnbct  fid)  ein  Slnfafe,  ber  über  bie  lange  9iöhre  greift  unb  ber  mit 
biefet  übereinffimmenb  burdjlödjert  ift.  2ln  ber  ©teile  d wirb  ber 
©tellftift  eingeftccft,  woburifj  bie  Seiler  in  jeher  beliebigen  £>öhe 
feftgehalten  werben  lönnen.  2In  ben  ©teHteHern  befinben  [ich 
@cf)li^e  c,  in  welche  bie  ^ebern  mit  bem  @nbe  a eingeftecft  werben, 
fobafj  ber  Srudpunlt  ber  $cber  b nach  unten  geigt. 

Sie  @läfer  werben  in  ber  2Irt  eingefteKt,  ba|  fie  mit  Setfel 
unb  9iing  berfehen  (fiehe  weiter  unten)  berart  in  ben  SIpparat  ge- 
braut werben,  bajj  bie  ©tellteller  mit  ben  ©cfjli&en  c ungefähr  in 
ber  £jöf)e  be§  SecfelS  bermittel§  be§  Stifte!  d feftgefteHt  werben. 
SSenn  nun  bie  Gebern  in  ber  o&en  angegebenen  SBeife  eingeftetft 
jinb,  werben  mit  ber  rechten  .fpanb  bie  gefüllten  ©läfer  unter 
bie  gebern  gefegt,  fo  bafs  ber  Srudpunlt  b auf  bie  -äftitte  be§ 
Sedel!  fommt,  bei  melier  §antierung  man  bie  freibleibenbeit  Ringer 
ber  linfen  §anb  gum  Hüpfen  ber  gebern  benu&en  fann. 

Ser  in  biefer  $orm  befepidte  Apparat  wirb  bann  in  ben 
$od)topf  gebracht  unb  hier  ber  gehörigen  @rl)i^uug  au!gefe|}t.  3ft 
bie  Srhi^ung  botbei,  fo  läjjt  man  ben  Apparat  im  ®od)topf  nod) 
einige  Minuten  gum  Slbfühlen  ftehen,  nimmt  ihn  bann  mit  ben 
©läfern  herau!  unb  [teilt  ihn  gur  weiteren  Slbfühlutig  an  einen 
gugfreien  Ort.  2ttan  muf)  oermeiben,  ben  Slpparat  auf  ben  23oben 
gu  [teilen,  guntal  bann,  wenn  ber  Soben  mit  ©teinftiefen  gebeeft 
i[t,  aud)  beSljalb,  weil  gerabe  am  23oben  bielfad)  ber  [tariere  3ll9 
herrftfjt.  ©inb  bie  ©läfer  erfaltet,  fo  werben  fie  au!  bem  Slpparat 
herau?genommen  unb  aufbewahrt. 

2.  $>et  mit  £l)ennomete^(ginricf)tntt0. 

(Siehe  SIbbilbung.) 

Ser  $od)topf  wirb,  wie  jtfjon  erwähnt,  in  SSerbinbung  mit 
bem  Slpparat  benu|t,  unb  bient  bie  Shermometcr-@inrichtuttg  bagu, 
bie  £>öhe  ber  Srhi^ung  gu  lontrollieren,  fomie  auch  gur  Kontrolle 


bafür,  bafj  bie  gleiche  Temperatur 
lüä^renb  ber  ©rhifcung  tonfiant  er- 
halten bleibt.  TeShalb  eignet  ftc^ 
bie  (Gasfeuerung  am  beften  für 
biefen  Äochtopf,  ben  man  anfangs 
auf  bie  grofjen  Brenner  [teilt,  bis 
bie  angegebene  Temperatur  erreicht 
ift;  aisbann  benufje  man  einen 
Keinen  Brenner  unb  gebe  acf)t,  öafj 
bie  richtige  (Grabegahl  beibehalten 
roirb. 

93ei  ©enufcung  beS  £od)topfeS 
füllt  man  bor  bem  ©infteßen  beS  Apparates  SEBaffer  in  ben  Topf, 
unb  groar  fobiel,  baf$  nach  ©infteßen  beS  Apparates  mit  ben  (Gläfern 
baS  SEöaffer  im  Äochtopf  über  bie  (Gläfet  reicht.  Tie  Temperatur 
beS  üBafjerS  ha*  [i<h  naß)  ber  Temperatur  bet  (Gläfer  begro.  beS 
Inhaltes  gu  richten.  Sft  ber  Inhalt  marm,  nimmt  man  roarmeS 
SBaffer,  ift  er  heifh  nimmt  man  heifeeS  SBaffer,  ift  er  !alt,  natürlich 
JalteS.  ülftan  muh  <ßfo  mit  anberen  Söorten  barauf  achten, 
bah  bie  Temperatur  beS  SBafferS  im  ®ochtopf  beim  ©in- 
fteßen  nicht  gu  [ehr  berfhieben  ift  bon  ber  Temperatur  beS 
@IaSint)alteS.  3ft  ber  Apparat  eingefteßt  unb  ber  Äochtopf  auf 
ben  |)erb  gebraut,  fo  ert)i|t  [ich  baS  SBafferbab  unb  mit  ihm  ber 
©laSinhalt  je  naß)  ©tärfe  ber  Neuerung  mehr  ober  weniger  fchneß 
bis  gu  ber  gemünfehten  unb  erforberlichen  Temperatur,  beren  Äon- 
troße  in  ber  angegebenen  SOöeife  auSgeübt  roirb.  Gtaß)bem  bie 
Temperatur  bie  nötige  $eit  borgehalten  hai/  mitb  ber  Apparat 
beim  §anbgriff  auS  bem  Äocptopf  genommen  unb  roirb  fperburch 
ber  Äochtopf  gu  einer  weiteren  ©enufjung  roieber  frei  TBiß  man 
ben  Äoßßopf  nicht  fofort  roieber  benuhen,  fo  empfiehlt  eS  ftßf, 
benfelben  gu  entleeren  unb  gut  auSgutroßnen.  ©leibt  er  längere 

3eit  auher  ©enuhung,  fo  ift  eS  angebracht,  ihn  mit  etroaS  ©afelin 
eingufetten,  bamit  ber  ßioft  bermieben  roirb.  ©in  ©infetten  mit 
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SBajelin  empfiehlt  ficfj  für  alle  äftetallteile  bei  längerer  9iid)tbenu&ung 
aus  bern  gleiten  ©raube. 

3.  S'tc  ©läfer  mit  T'ecfclu  mtb  ©uutmmttgett. 

Stilen  ©läferit  gemeinfant  ift  bie  Slrt  il)reg  33erfrf)luffeS. 
§tne  ©läfer  tjaben  einen  glatt  gefdjliffcnen  ebenen  fftattb,  auf 
roeltfjen  ein  ©ummiring  gu  liegen  fommt,  unb  auf  biefein  ruf)t 
bann  ber  ®ctfel,  roeldjer  gleichfalls  einen  glatt  gefdtfiffenen  sJtanb  hat. 

®ie  SBirtung  beg  Serfdjluffeg  beruht  auf  ber  Slngnu^mtg 
beS  äufeeren  Suftbrutfcg.  ©g  ift  ein  befannteg  $ftaturgefe&,  baff  fid) 
ade  Körper  bei  ber  Stiftung  augbehnen  unb  beim  SBiebererfalten 
gufamniengiehen.  güflt  man  alfo  ein  ©lag  mit  irgenb  einem  ©toff, 
g.  33.  SBaffer,  unb  er^i^t  biefeg,  fo  roirb  man  bie  Seobaddung 
madjen,  bafj  bag  SEaffer  im  ©lafe  fteigt,  folange  mie  bie  ©rhi§ung 
anbauert.  Säjjt  man  jefct  bag  ©lag  mit  Inhalt  erfalten,  fo  gieht 
ftd)  ber  Sntjalt  roieber  gufammen.  Sft  nun  ein  berartige«  ©lag 
mit  SDetfel  unb  ©ummiring  berfehen,  fo  mürbe  bie  ©rfdjeinung  bie 
gleite  fein,  nur  bafs  bann  bie  über  bem  ^nljalt  befinblid)e  Üuft 
beim  ©rhifjen  groifcbeit  SDetfel  unb  9ting  augtreten  unb  beim  @r* 
falten  mieber  eintreten  mürbe.  SDag  lefctere  roirb  aber  bei  ber  ^panb- 
babung  unferer  ©inricfjtungen  berhinbert  unb  foll  berhinbert  merben, 
ba  ber  gnhalt  eben  unter  Suftabfchlufi  aufberoahrt  merben  mufj. 

§ier  greift  nun  ber  Separat  ein  in  Serbinbung  mit  bem 
Serfdflufe.  SDie  gefüllten  ©läfer  fommen  unter  geberbrutf,  mie 
fd)on  auggeführt,  in  ben  Slpparat.  Sei  ber  ©rfpfcung  beljnt  fic$ 
bet  ©lasinfjalt  aug,  burd)  ben  entfteljenben  Srutf  mirb  ber  ®rutf 
ber  geber  aufgehoben,  unb  bie  über  bem  gnbalt  befinblidje  £uft 
entroeid)t.  gn  bem  Stugenblitf  aber,  roo  bie  ©pamtung  groifchen 
©laginhalt  unb  gebet  aufgehoben  ift,  mirft  ber  geberbrutf  in  Ser- 
binbung  mit  bem  ©lagberfchlufc  alg  SRütffölagbentil,  brütft  ben 
2)edel  roieber  auf  ben  ©ummiring  unb  berhinbert  fo  bag  SEieber- 
erbringen  ber  Sluffenluft  in  bie  ©läfer,  unb  groat  foll  er  bieg  fo 
lange  tun,  big  an  ©teile  beg  geberbrutfeg  beim  ©rfalten  ber  ©läfer 
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bet  äußere  Suftbrud  tritt.  93eim  ©rfalten  fann  feine  Slufeenluft 
cintreten,  ba  bie  ©läfer  unter  geberbrud,  mie  gefcf)ilbert,  flehen, 
ber  ©laginhalt  jief)t  fid)  jufanimen,  über  bem  ©laginljalt  entfielt 
ein  luftleerer  ober  bod)  annäljernb  luftleerer  3ftaum,  uub  neben  bem 
geberbtud  unb  fpäter  flatt  feiner  arbeitet  bann  nad)  bem  befannten 
üftaturgefefj  ber  äufjere  Suftbrud,  fo  bafj  bie  ©läfer  ruhig  aug  bem 
Apparat  l)erau§genommen  merben  fönnen,  ohne  bafj  man  befürchten 
mufe,  bafj  ber  2)edel  fid)  lodert. 

Elften  ©läfern  ift  aud)  bie  Slrt  beg  Oeffneng  gemeinfam. 
(©g  bilben  nur  jrnei  fleine  $tflf  Pforten  eine  Slufnahme,  bereu 
S3erfd)lüffe  man  burd)  2lbbrehen  öffnet;  eg  finb  bieg  fjlafc^eu  ju 
200  unb  250  ©ramm  Snfjalt.)  2)ie  ©ummiringe  haben  einen 
Slufaf),  ber  bie  Deffnung  ber  ©läfer  erleichtert. 

9Ran  §ie^t  am  Dhr  beg 
Ringes,  big  bie  Slujjentuft 
ing  ©laginnere  bringt.  SDann 
ift  bag  ©lag  offen. 

SDie  oerfdpebenen  SBebürf* 
ntffe  ber  $üd)e  hQ&etl 
gur  ^onftruftion  öerfcfiiebeiter 
©läfetgröfien  unb  ©lagformen 
geführt,  je  nad-  bem  gemünfd)- 
teu  unb  gemollten  3roed. 

©g  1‘ann  natürlich  hier  nicht 
meiter  auggeführt  merben,  mie  bie  ©läfer  genau  gu  benuhen  finb. 
©g  mufj  bieg  bem  praftifchen  @inn  ber  einzelnen  fpaugfrau  über- 
laffen bleiben,  bod)  toirb  fie  gmeifelgohne  ohne  befonbere  SÜcü^e 
bag  Nichtige  treffen. 

4.  dtemüfebäm$?fcr. 

2)er  ©emüfebämpfer  ift  eine  Neuerung,  raelche  fomohl  in  ber 
täglichen  mie  auch  in  ber  grifchhaltunggfücbe  mit  befonberem  Ver- 
teile tierroenbet  merben  fann. 
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£er  Stämpfer  ift  berart  eingerichtet,  bafj  er  mit  gesoffenem 
unb  offenem  ©oben  benufct  roerben  fann.  @r  pafft  in  ben  oben 
betriebenen  Sodjtopf  unb  mirb  in  ber  Hrt  benu|t,  baff  man  in 
ben  Sodjtopf  6— 8 cm  SBaffer  giejjt  unb  bann  ben  ©entüfebämpfer 
einhängt,  nachbem  man  burrf)  bie  ben  SDecfet  burchragenben  Blähten 
bie  ©chtujfftifte  eingeftecft  |at.  SDurd)  bie  am  ©oben  beS  ©ernüfe- 
bämpfcrS  angebrachten  BJletallringe  ift  ber  ©emüfebämpfer  auch  iit 
fehr  praftiter  Sßeife  als  «Sieb,  ©alatfchminge  ober  begleichen  gu 
benufcen. 

®ie  Vorteile  beS  ©emüfebämpferS  liegen  barin,  baff  man  baS 
©emüfe  nicht  gu  lochen  brauet,  benn  beim  Sod)en  ber  ©emüfe 
geht  burdj  bie  auStaugenbe  SEätigfeit  beS  SCBafferS  ein  großer  fßrogent« 
ia£  bon  S^ährftoffen  bertoren.  SDaS  mirb  natürlich  bei  ber  SSenufcung 
be§  ©emüfebämpferS  mit  gesoffenem  93oben  bermieben,  ba  eben 
ba$  ©emüfe  in  fich  jelbft,  ohne  bom  SSBaffer  auSgetaugt  gu  toerben, 
gar  mirb  unb  baburch  felbftberftänblich  auch  feinen  natürlichen  @e» 
turnet  in  einmanbfreier  S33eife  behält. 

Leiber  aber  hat  einiges  ©emüfe,  namentlich  fotcheS,  metcheS 
mit  gätalien  gebüngt  mürbe,  fomie  auch  biete  Sohlarten,  einen 
bitteren  [irunligen  ©efchmacf.  Sßürbe  mau  bei  ber  Zubereitung 
biefer  ben  ©emüfebämpfer  mit  geSoffenem  SBoben  benufjen,  fo 
mürbe  man  gmar  ben  natürlichen,  aber  alles  anbere  mie  tönen 
©efcfimacf  erhalten.  SIber  auch  ™ biefem  fjalle  berfagt  ber  ©emüfe- 
bämpfer  nicht,  unb  bie  Vorteile  beS  Dämpfens  ber  ©emüfe  merben 
auch  der  erhalten.  SDamt  benu^t  man  eben  ben  ©emüfebämpfer 
mit  offenem,  fiebartig  burchtochtem  Soben.  SDaburch  mirb  eS  er- 
möglicht, baff  bie  auStretenben  Sitterftoffe  in  baS  barunter  be- 
findliche Sochmaffer  abftieffen,  fobaff  bas  ©emüfe  im  Kämpfer  fetbft 
ohne  befonberen  SSertuft  an  Btährfalgen  einen  heeborragenb  tönen 
©efchncarf  betommt. 


io 
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B)  Die  £>ilf§gerftte. 

1.  ©ec  (Singelapparat  mit  geber. 

2.  ©er  Äodjtopf  für  ein  einzelnes  ©tag. 

3.  ©täferbürften. 

4.  §otgftöfjer. 

5.  ©ctju^ring. 

©ie  §ilfggeräte  berbanfen  auch  bureproeg  pratti)chen  93ebürf- 
niffen  ihre  (Sntftehung. 


1.  Der  dmigelapparaH 

©urct)  bie  berfd)iebene  SBeite  ber  ©täfer  unb  burch  bie  ber* 
fchiebene  §öt)e  mürbe  eg  ein  Sebürfnig,  einen  Apparat  gu  etfinnen, 
ber  aud)  eingetne  ©täfer  aufnehmen  tonnte  unb  ficf)  burch  feine  2ln* 
le^nung  an  ben  großen  Apparat  in  feiner  ^anb^abung  bon  biefern 
nidb)t  unterf Reibet.  @g  fann  ja  bag  Sebürfnig  jebergeit  eintreten, 

auch  mal  ein  geringeg  Quantum  bon  ^atirunggmitteln  frifchhatten 
gu  motten,  ohne  bafc  man  babei  grofee  Söaffermengen  gu  ert)i|en  brauet. 

©er  (Singetapparat  befteht  aug  einer  SBobenptatte  mit  ange* 
nietetem  23üget,  an  beffen  fenfrec^t  ftetjenbem  einen  ©eitenfdjenfet 
fi<h  eine  auf»  unb  abfdpebbare  ©tettborrichtung  befinbet,  metdje  an 
ber  üftute  gur  Stufnahme  einer  geber,  mie  für  ben  großen  Apparat 
benufjt,  eingerichtet  ift.  ©ag  ©tag  mirb  unter  $eberbrud  geftettt, 
genau  mie  beim  grojsen  Apparat,  mobei  gteidjgeitig  bie  ©tettbor* 
ricf)tung  bmintergebrüdt  mirb,  big  bie  91ute  mit  bem  ©edel  unge» 
fahr  bie  gleiche  |)öhe  tj^-  ©ie  §anbt)abung  ift  finngemäfj  bie 
gtei^e  mie  beim  großen  Apparat. 

2*  Der  SÜocfjtopf  für  ein  ein^elne^  ÖHnS* 

lim  ben  (Singetapparat  fomplett  unb  prattifch  gu  geftatten, 
mürbe  auch  ein  Heiner  $oct)topf  tonftruiert,  ber  gur  Aufnahme 
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ber  Sfyermometereinricfjtung,  bie  bom  großen  Äotftfopf  genommen 
werben  faitn,  im  Setfel  ein  £otf)  befiel. 

Sie  |janbfjabung  ift  finngemäfj  bie  gleite  mie  beim  großen 
$ocf)topf. 

3.  !3>tc  ÖMäfcrOürfiein 

@3  gibt  ©läferbiirften  für  ©läfer  mit  weiter  Deffnung,  Surften 
für  längere  gtfaftfjen  unb  folrfje  mit  Sre^borridjtunq  für  bie  üeinen 
g-laftfjen. 

4.  !^cr 

Ser  Irjoläftöfjer  bient  gunt  Slnbrütfen  beg  ©laginfjctfteg,  bamit 
ber  Snnenraunt  ber  ©läfer  gut  auggenu&t  wirb. 

5. 

Ser  ©dfu&ring  ift  nur  bann  gu  berwenben,  wenn  man  be- 
fürchten muff,  bafj  bie  ^anblfabung  beg  Slpparateg  unborfitftfig  ge- 
ftfjieljt.  @r  berhinbert,  inbem  er  um  bie  Sobenplatte  beg  Slpparateg 
gelegt  wirb,  ein  Slbgleiten  ber  ©läfer  beim  ©inftetlen  in  ben,  unb 
^peraugnehmen  au§  bem  ®ochtopf. 


B)  $cr 

Sie  Sefc^reibung  ber  einzelnen  ©eräte  fomie  bie  Eingabe  über 
ibjre  Ijanblfabung  im  borigen  Kapitel  genügen  im  allgemeinen,  um 
bei  Sefolgung  ber  Sorfchriften  über  bie  Sauer  unb  bie  ^ölfe  ber 
©rhifcung,  welche  bei  ben  S^egepten  angegeben  wirb,  bie  ©rgielung 
eines  tabellofen  Serfcfjluffeg  ber  ©läfer,  fowie  ber  Ipaltbarleit  i^reS 
Suhaltg  gu  bewirten.  @g  finb  jebotfj  notf)  einzelne  Momente  be- 
fonberg  heroorguljeben,  welche  auf  bag  ©elingen  beg  $riftf)hctltuugg> 
progcffeg  bon  ©influfi  finb. 
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33ei  längerem  ©ebrauch  ber  ©eräte  !ann  ei  nicfjt  auibleiben, 
baff  bie  gebern  fd^taffer  merben. 

3Jian  fann  fich  bann  guerft  baburcf)  Reifen,  baff  man  bie 
©teßteller  niebriger  einfteHt  unb  fo  mieber  einen  [tarieren  $eber* 
brud  erhielt,  baff  man  ben  93ügeln  burch  3ufammenbrüden  nad> 
innen  an  ben  äußeren  (Snben  mieber  größere  ©pannlraft  üerleiht. 
@i  ift  naturgemäjj  oon  befonberer  SBichtigleit,  fteti  einen  ge* 
ntigenben  $eberbrud  ju  erzielen. 

SBeiterhin  lommt  ei  üor,  bah  burch  unöorftc^tige  §anbhabung 
ber  ©läfer  an  ben  gefchliffenen  iftänbern  berfelben  burch  ©töhe 
ober  begleichen  Stuifplitterungen  entfielen,  ebenfo  bei  ben  SDedeln. 
5luifpliiterungen  an  ben  SDedeln  mailen  biefe  unbrauchbar,  51»:i* 
Splitterungen  an  ben  ©lairänbern  bie  ©läfer  nur  bann,  roenn  man 
bie  SDedel  nicht  mehr  auflegen  fann,  ohne  bafs  [ie  auf  eine  aui* 
geklitterte  ©teile  §u  liegen  lommen.  Sn  biefem  $aEfe  finb  auch 
bie  ©läfer  aui^ufcheiben.  SSor  bem  ©ebrauch  finb  fteti  ©läfer 
unb  2)edel  auf  berartige  gehler  äu  untersuchen. 

Xroh  bei  bequemen  Deffneni  ber  ©läfer  burch  3iehen  nn 
bem  Sappen  ber  ©ummiringe  mirb  oielfach  noch  öerfucht,  bie 
©läfer  burch  Sirnfthettfchieben  einei  har<en  ©egenftanbei  gtuifc^cn 
©lai  unb  ©ummiring  in  öffnen.  5Ibgefef)en  baoon,  bah  baburd) 
51uifplitierungen  an  ben  gefchliffenen  ©teilen  entfielen  fönneu, 
merben  aber  auch  fo  gern  bie  ©ummiringe  berieft,  ©ummiringe 
mit  Söchern  finb  natürlich  nicht  mehr  ju  oermenben.  SJtan  unter* 
fucht  bie  fRinge  burch  3iehen,  mai  namentlich  nach  längerem 
©ebrauch  erforberlich  ift. 

3ufammengefa|t  hei^t  biei:  3um  ©elingen  bei  grifchhaltungi« 
progeffei  finb  tabellofe  ©eräte  erforberlich-  äRitljin  muff  bie  Unter- 
suchung baraufhtit  auch  ejalt  fein,  ©elbftberftänblich  ift  ei,  bah 
auch  gröfjtmöglichfte  fReinlichfeit  erforberlid)  ift-  3®edmähig  pu£t 
man  baher  bie  SRetaHteile  nach  bem  ©ebrauch  ,in  ber  in  ber  33e* 
Schreibung  gefagten  SBeife. 
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33eim  öeffiten  ber  ©läfer  unb  nach  SBerwenbung  ihres 
Inhalts  finb  ©läfer,  SDecfel  unb  3^inge  gut  ju  reinigen,  namentlich 
aber  bie  Ninge,  bamit  feine  ©chmukteilchen,  bie  fie  angreifen,  an 
i^tteit  haften  bleiben  unb  namentlich  ihnen  einen  flechten  ®eru<h 
oerleihen  fömten.  SWan  mafche  bie  Ninge  in  einer  warnten  ©oba* 
löfung  unb  fpüle  fie  bann  in  frifchem  ÜBaffer  ab.  SSor  bent 
©cbraucf)  ift  biefer  Sßrosefj  gu  mieberholen. 

SDie  ©ummiringe  finb  an  einem  fühlen  jugfreien  Orte  glatt* 
liegenb  aufjubewahren,  bamit  fie  nicht  auStrocfnen  unb  baburcl)  an 
©laftijität  unb  ©efchmeibigfeit  oerlieren,  bamit  fie  ferner  ihre 
©eftalt  beibehalten.  Namentlich  fei  baüor  geioarnt,  bie  ®ummi* 
ringe  in  einem  feuchten  Heller  aufgubewahren,  ba  biefer  gewöhnlich 
bumpf  ift  unb  ber  ©ummi  bann  einen  bumpfen  ©eruch  annimmt, 
ber  fich  bann  fpäter  bem  Inhalt  ber  ©läfer  bei  Senu^ung  berartiger 
Ninge  mitteilt.  $u  beachten  ift  auch,  &af3  3^inge  nicht  ju 
nahe  an  ^ei^förpern  (§erb,  Ofen,  ©ampfheiäung)  aufbemahrt  werben. 

Neben  ber  tabeüofen  Söefchaffenheit  ber  ©eräte  ift  aber  auch 
ttoit  auSfchlaggebenber  Sebeutung  bie  tabeüofe  93efchaffenheit  ber 
§ur  Nerwenbung  gelangenbeit  Nahrungsmittel. 

Sille  Nahrungsmittel  finb  je  nach  ihrer  öefchaffenheit  ober 
^erfunft  mehr  ober  weniger  fchneU  bem  Nerberben  auSgefefct.  ©S 
finb  bieS  ©inwirfungen  beS  ©auerftoffS  ber  Suft  unb  ber  in  ber 
£uft  ober  in  ben  Nahrungsmitteln  felbft  befinblichen  Safterien, 
unb  nennen  wir  bon  biefen  le^teren  nur  bie  ©ärungSerreger,  welche 
namentlich  bei  Früchten  eine  in  bielen  fällen  nicht  gewünfchte  Nolle 
fpielen.  ©inb  baher  bie  Nahrungsmittel  nicht  in  frifchem  3uftanbe, 
fo  finb  fie  bei  ber  ©terilifation  mit  möglichft  großer  SSorfidht  gu 
behanbeln  unb  ebent.  nach  ©rjielen  beS  93erf<hluffeS  unb  bei  ©in* 
haltung  ber  nötigen  ^ochgeit  fowie  ber  richtigen  Ijifjegrabe  nac| 
2—3  Tagen  hoch  nochmals  §u  fterilifieren ; jwar  genügt  bann  im 
allgemeinen  eine  ©rpifcung  bon  etwa  15  Minuten,  bei  ber  für  bie 
erfte  ©terilifation  borgefchriebenen  Temperatur. 
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®ie  Bergung  ber  Nahrungsmittel  wirb  wefenttid)  geförbctt 
butc^  baS  Slufbewahren  begt v.  33erfenben  ber  Nahrungsmittel  in 
Körben  unb  bergleidjen.  SNan  fonn  bieS  leicht  beobachten,  wenn 
man  bei  einem  $orb  Stirnen  ober  einem  ©atf  erbfen,  ben  man 
öon  ber  33ahn  erhält,  bie  unteren  Partien  prüft.  9Nan  roirb  beim 
>£>ineinfteden  ber  £>anb  fofort  fpüren,  bafj  bie  unteren  Seite  eine 
entfliehen  höhere  Semperatur  geigen  ats  bie  oberen,  umfometfr 
natürtid),  je  tangere  Beit  feit  ber  ernte  berftridjen  war  unb  je 
länger  ber  SranSport  bauerte. 

derartige  Nahrungsmittel  bewahrt  man  am  beften,  wenn 
fie  nicht  fofort  oerarbeitet  werben  lönneit,  an  einem  fühlen  Orte 
auSgebreitet  auf;  auf  alte  gälte  barf  man  fie  niemals  in  ber 
33erpadung  über  Nacht  flehen  taffen. 

(Sin  weiteres  (SrforberniS  ift  baS,  baft  bie  Nahrungsmittel 
gefunb  finb.  §ier  fpiett  nun  bie  ©orte,  bie  SBitterung  unb  bie 
Süitgung  eine  Notte.  Sie  ©orte  ift  g.  33.  bei  ben  erbfen 
wefentlich-  2öir  nennen  ats  uns  erprobt  befannt  bon  ben  ^3aht- 
erbfeit  atS  befte:  Nutfnt  bon  Raffet  unb  ©rünbteibenbe  gotger, 
bon  ben  SNorferbfen : Saift)  unb  ©rabuS  ^beat. 

Sie  SBitterung,  wetche  bie  ©ewächfe  beim  SSachStum  hotten, 
fpiett  auch  eine  Notte.  @S  ift  g.  33.  Satfadje,  bafj  in  einem  gafpe 
bie  gleiche  ©orte  erbfen  auf  bem  gleichen  33oben  bei  gleicher  33e* 
hanbtung  nicht  hält,  währenb  fie  in  anbern  Bahren  tabetloS  ift. 
@S  ift  fchon  borgefommen,  bafj  erbfen  im  Noiben  SeutfchtanbS  in 
einem  Bahre  tobettoS  gehalten  hoben,  währenb  bie  gleichen  erbfen 
im  ©üben  SeutfchtanbS  fid)  nicht  hielten. 

es  ift  ferner  Satfadje,  bafj  g.  33.  ©parget,  ber  burd)  einen 
3BitterungSrüdfchtag  im  5E3ad)Stum  gehemmt  wirb,  fid)  nicht  fo  gut 
hält  wie  ©parget,  ber  günftigeS  SBetter  hot. 

ein  weiteres  SNoment,  welches  auf  bie  Nahrungsmittel  ein* 
wirft  hinftchttich  ihrer  33erwenbbarfeit  gu  grifchhaltungSgmeden,  ift 
bie  Süngung  unb  weiterhin  auch  bei  Sieren  bie  Fütterung,  es 
ift  hie*  nicht  ber  5ßtaf},  in  ber  ©chwebe  befinbtid)en  3$erfud)en 
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oorgugreifen.  geft  fleht  bii  jefet  f<f>on,  bah  fßflangen,  roetche  ftarf 
getrieben  finb,  namentlich  burd;  gäfalbünger  unb  3tau<he,  bah  biefe 
fid)  gum  grif^alten  nicht  eignen,  ba  fie  foroohl  an  §attbarfeit 
wie  namentlich  auch  an  SluSfe^en  unb  ©efchmatf  roefentliche  ©in* 
buBe  erleiben.  Sei  Seobadjtung  ber  befchriebenen  Sorficf)i§* 
maßregeln  fommt  ei  aber  hoch  üor,  bah  fiel)  einzelne  ©läfer  nach 
mehreren  Sagen  offnen.  Sann  liegt  bie  Urfadje  in  ben  meiften 
gälten  mohl  an  ber  unrichtigen  §anbhabung,  an  nicht  genügenbem 
©terilifieren.  ©i  mirb  in  ber  Sat  ein  äftoment  git  oft  über- 
feinen, bai  ift  ber,  mann  bai  ©terilifieren  beginnt.  Sin  einem 
Seifpiel  mag  biei  eben  lurg  erläutert  roerben.  ÜEßenn  ei  hei&t: 
©terilifierbauer  30  Minuten  bei  80  ©rab,  fo  heiftf  biei,  bah  bie 
©läfer  30  Minuten  in  einem  80  ©rab  marmen  üffiafferbabe  ber- 
meilen  muffen.  @i  tritt  alfo  ber  Seghtn  ber  ©terilifation  ein, 
menn  bai  Shermometer  80  ©rab  geigt,  unb  ei  muh  &ßi  fetter 
entfpredjenb  reguliert  merben,  bamit  bie  ©rabgal)!  beibehalten  mirb. 
Sei  Sohlen*  unb  £>otgfeuerung  erreicht  man  biei  burch  Serfdjieben 
bei  ®od)iopfei  auf  eine  meniger  beflanunte  §erbftetle. 

©in  meiterer  Irrtum  ift  ber,  — unb  mir  begegneten  ihm 
ihon  mieberholt  — bah  man  glaubt,  bah  bie  ©rabe,  melche  in 
bem  oben  zitierten  galt  höher  liegen  ali  roie  80  ©rab,  erreicht  roerben 
bürften,  menn  nur  bai  Shermometer  nicht  unter  80  ©rab  fäme. 
Sai  ift  natürlich  grunbfalfci^.  $irfd)en  unb  ^^etfchen  5.  S.  ber* 
lochen  bei  100  ©rab,  auch  allei  Seerenobft. 

Seim  ©infüllen  mirb  ferner  üielfach  ber  fehler  gemacht,  bah 
bie  ©läfer  §u  hoch  gefüllt  merben.  Sei  ber  ©rljifcung  geigt  er* 
fahrungigemäh  ber  Schult  bai  Seftreben,  fiep  auigubehnen.  ©inb 
bie  ©läfer  nun  gu  hoch  gefüllt,  bann  lommt  ei  üor,  bah  6eim 
©ntmeichen  ber  fiuft  Seile  bei  ©laiinhaltei  mit  hernuigepreht 
merben  unb  fich  groifchen  Sedel  unb  9?ing  feftfefcen.  Siefe  Seile 
nun  mirfen,  menn  guderhaltig,  mie  fölebfioff  unb  halten  ben  Sedel, 
menn  er  auch  nicht  luftbicht  fchliejjt,  eine  Beit  lang  feft.  Sie  beim 
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(Sterilisieren  ausgetreten,  nid)t  geänderten  Steile,  g.  93.  bei  ©emüfen, 
finb  aber  außerhalb  beS  SedetS  ber  Suft  auSgefefct  unb  beginnen 
halb  ficf)  gu  gerfefcen.  Sie  gerfe^ung  greift,  ba  manchmal  bie 
©emüfeteitdhen  nid)t  gang  ausgetreten  finb  unb  teils  unter  bem 
Sedelranb,  teils  no <h  im  Innern  fich  befinben,  möglicherweise  nach 
innen  meiter  unb  geht  unmerflidh  auf  ben  ©laSinljalt  über,  bis 
fdhliefstid)  auch  biefer  ber  Setfe^ung  an^eimfäÜt.  Sajj  finb  natür« 
lid)  SluSnahmefälle,  aber  fie  tonnen  ein  Oeffnen  ber  ©läfer  bewirten. 

33efonberS  wichtig  ift  eS,  bie  ^tafchen  nicht  gu  t)od§  gu  füllen, 
unb  !ann  ba  als  Storni  gelten,  bafs  bie  t'leinen  gdafchen  bis  etwa 
4,  bie  großen  bis  etwa  5 3^ntimeter  unter  ben  |jatS  gefüllt  werben. 

93on  $Bid)tigfeit  ift  eS  meiter,  bie  ©läfer  an  einem  geeigneten 
Orte  aufgubemahren.  Söenn  aud)  bie  ©inwirfung  beS  2id)tS  biel* 
fadh  gu  ho<h  angefdflagen  wirb,  fo  empfiehlt  eS  fid)  bocf),  bie  ©läfer 
mit  Stillt  nidbjt  ber  (Sonne  bireft  auSgufe&en,  fonbern  als  2luf« 
bewahrungSort  einen  lüften,  möglidhft  froftfreien  unb  nicht  gu 
bellen  Sftaum  gu  nehmen.  Slbgefehen  babon,  bafj  ein  gu  warmer 
sßlak  bie  in  ben  ©läfern  etwa  nod£)  befinblidbjen  ^Batterien  gur 
©ntmidelung  bringen  tönute,  mu|  man  auch  bebenten,  bap  bie 
2öaf)l  beS  wie  eben  ffiggierten  fßlabeS  auf  bie  ©ummiringe  un* 
günftig  einmirtt.  Siefe  tonnen  bann  brüchig  werben,  woburdh  ber 
3utritt  ber  Slujjenluft  ermöglicht  werben  fönnte. 

C)  9icse|ite* 

Allgemeines. 

Sieben  ber  genauen  ^Beobachtung  ber  in  ben  borigen  Slbfdhnitten 
gegebenen  SSorfctiriften  ift  eS  bor  allen  Singen  nötig,  auch  bie  bei 
ben  SRegepten  gegebenen  SSorfctjriften  peinlich  gu  beachten. 

©S  wirb  bielfach  bie  grage  aufgeworfen,  ob  ©läfer  ber* 
fdhiebener  Söeite  unb  mit  berfchiebenent  Inhalt  gu  gleidher  3eit  iw 
Apparat  gefodht  werben  tönnen,  unb  fo  mag  nun  hierüber  furg  audb 
einiges  gefagt  werben. 
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1.  ^ie  $öcitc  bet*  (&iä)cv. 

3)a  naturgemäß  ein  meiteg  ©lag  eine  längere  3eit  Brauet, 
um  burdjljißt  $u  merben,  alg  ein  engeg,  fo  genügt  bei  betreiben 
Sn^alt  bie  gleiche  Soweit,  bie  man  §.  23.  für  bag  engere  ©lag 
angegeben  hat,  für  bag  meitere  nicht.  3m  untgefefyrten  gälte  märe 
eine  SJochjeit,  bie  für  bag  meite  ©lag  recht  ift,  für  bag  enge  ©lag 
3U  lang,  unb  beffen  3n^alt  mürbe  infolge  beffen  §u  mei<h  merben. 

3JJan  foH  alfo  enge  unb  meite  ©läfer  auch  beim  gleichen 
Inhalt  möglich  ft  nicf)t  jufammen  fertig  machen. 

3n  ben  nacfjfolgenben  Siegelten  ift  bie  ^od^^eit  für  grücfjte 
unb  ©emüfe  für  bie  engen  ©läfer  beregnet. 

2öiÖ  man  grüßte  unb  ©emüfe  in  tjalbmeiten  ©läfern  fterili- 
fieren,  fo  muß  man  bei  ben  angegebenen  ^od^eiten  10  äJtinuten 
bagu  regnen. 

©ollen  grüßte  unb  ©emüfe  in  meite  ©läfer  eingelegt  merben, 
fo  finb  ber  angegebenen  $ocf)geit  noch  20  Minuten  hinäugurechnen. 

Sei  gleifdj  unb  gif<h  fittb  bie  ßo^jeiten  für  bie  meiten 
©läfer  beregnet. 

SSiU  man  gleifch  unb  gifcf)  tu  halbmeite  ©läfer  entlegen, 
fo  finb  bon  ben  Südseiten  5 ÜJiinuten,  bei  engen  ©läfern 
10  Minuten  meniger  §u  regnen. 

2.  &öi)e  ber  dHäfetr* 

Slug  Sorftehenbem  ift  erficfjtlicf),  baß  nur  ©läfer  gleicher 
ober  ähnlicher  SBeite  gufammen  geformt  merben  fönnen.  @g  bleibt 
begljalb  nur  noch  bie  grage  offen,  ob  bei  gleichem  gnljalt  ungleich 
B°he  ©läfer  gufammen  fertig  gemacht  merben  tonnen,  borauggefefct 
natürlich,  baß  eg  lauter  enge  ober  lauter  meite  ©läfer  finb.  2Bir 
fönnen  bie  grage  furg  mit  ja  beantmorten,  namentlich  nadjbem  man 
berauggefunben  hat,  baß  bie  ©läfer  mäljrettb  beg  ßodjeng  gang 
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öom  Äochtoaffer  bebedt  fein  bürfcn.  (früher  ließ  man  bag  SBaffer 
im  Jlocbtopf  mir  big  31t  3/4  ber  ©läferhöhe  gehen.) 

3.  ($läfcr  mit  i)cvfd)icbc«cm 

©täjer  mit  öerfchiebenem  Inhalt  lönnen  nur  bann  gufammen 
getobt  merben,  menn  fte  gleiche  ®ochgeit  tjaben,  mobei  natürlich 
bag  unter  1 unb  2 gejagte  beobachtet  merben  muf$. 

SBag  nun  bag  SSeigeben  oon  gutaten  ju  ben  eingelnen  üftahr* 
unggmitteln  angefjt,  jo  jei  augbrüdlid)  betont,  bajj  bie  Zutaten  gur 
@rböt)utig  beg  SGBo^tgejc^rnocfS,  nicht  aber  gur  CSrt)öb)ung  ber  §alt- 
barleit  gugegeben  merben,  benn  bei  gejunben  üftahrunggmitteln  ijt 
ber  ^ochprogejj  im  Slpparat  mit  baraujfolgenbem  Suftabfchluß 
allein  nötig. 

Sag  färben  oon  Obft  unb  ©emüje,  meil  basfelbe  hier  unb 
ba  burch  gu  ftarleg  Soeben  etmag  oerblafjt,  unterlajje  man  alg 
unnötig,  lieberbieg  märe  eg  nur  eine  Setbfttäufchung  unb  faft 
burebmeg  gejunbheitgjchäblid).  ©ben  baburch  unter jt^eibet  jidj  bie 
im  eigenen  ^aughalt  hergefteKte  ^onferOe  üon  ber  ber  gabrifen, 
baj3  alle  berartigen  ^>ilfgmittelcf>en  meggelajjen  jinb  unb  meg- 
bleiben  foHen. 

2)ag  ©inmaebgejebäft  lann  in  jolgenbe  ©nippen  eingeteilt 
merben: 

Dbft  mirb  gcmöbnlicb  in  rohem  3uffanbe  in  bie  ©läfer 
gefüllt.  5llg  $utat  gum  Dbft  bient  in  ber  Siegel  eine  Söjung 
oon  $uder  unb  SSajjer  (jiebe  (Seite  156,  2).  ^äbereg  Slb* 
jebnitt  D. 

©emüje  merben  meifteng  üor  bem  ©infodjen  in  einem  ojjeneit 
£opfe  ober  im  ©emüfebämpfer  einige  Minuten  abgebrüht  (blanchiert), 
bamit  jie  ihren  burch  unrichtige  SDüngung  ojt  anhajtenben  jd^arfen 
©ejehmad  öerlieren  unb  etmag  meid)  merben,  ba  bie  ©emüje, 
menn  roh  eingefüllt,  leicht  hari  bleiben.  3utat:  SBajjer,  auch 
fchmach  gefalgeneg.  SKähereg  Slbjdjnitt  E. 
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müfjen  ebenfalls  oorgetocfyt  werben,  unb  fattn  bei  biefeu 
bie  Slbfodjbrüfie  mit  berwenbet  werben.  SJiäfiereg  Slbfdjnitt  E. 

Sei  Dbft  ift  bag  Sßaffer  im  Stodjtopf  langfatn  gu  erfreu, 
bei  ben  übrigen  ©acf)eii  bngegen  ift  ein  fdjnettercä  ©reißen  angegeigt. 

Sei  ©peifett,  bie  gctt  enthalten,  Jjat  man  gu  beachten,  baß 
ber  ©ummirittß  mögli#  nicf)t  fett  wirb,  ba  er  fonft  angegriffen 
werben  tarnt.  9J?att  ntacfje  in  biefenr  galt  bag  ©tag  niefjt  git  bofl. 

I))  (vinlcjicn  £0ftc§. 

B . SHügemehteS. 

Dbft  foH  gum  ©inlegen  in  reifem,  aber  nidjt  überreifem  gu* 
ftanbe  genommen  werben;  überreif  ift  meifteng  eine  grudjt,  wenn 
fie  fief)  feucht  anfülflt,  fobafi  g.  S.  in  Äörbett  ber  ©aft  nnten 
Iferauglöuft.  SBie  tjoef)  bag  Dbft  ing  ©tag  gefüllt  werben  fott,  ift 
aug  ben  SRegepten  gu  erfeljen.  2)ag  Dbft,  bag  gum  ©inmadjen  ge« 
nommen  wirb,  tarnt  Seereti-,  ©tein«  unb  Sternobft  fein. 

a.  ®ag  Seerettobft  erforbert  beim  ©intnadfett  grofje  Sorfirfjt, 
bamit  eg  feine  gorm  itid)t  öertiert.  @g  wirb  gewöljnlid)  bei 
80  0 C.  fertig  gemacht.  §imbeerett  tonnen  attcl)  atg  9ttug  ober 
SJiarmetßbe  eingemacht  werben. 

b.  ®ag  ©teinobft  fann  man  mit  ober  ofjne  ©tein  tonferbieren. 
©g  empfiehlt  fief)  jebod),  nur  folclje  grüßte  gu  entfteinen,  bei  betten 
fief)  ber  ©tein  leidjt  follöft;  im  anbern  gatte  madjt  man  nur  bie 
gritc^t  unanfetjnlicfj.  Sei  entfteintcu  grüßten  nimmt  man  auf 
1 £iter*®lag  etwa  6 ©teine,  f'lopft  btefe  auf,  befreit  beit  inneren 
Stern  bon  feiner  braunen  |>aut  burcf)  ©ittlegett  in  Ifeifceg  SBaffer 
unb  fügt  bie  gefdjälten  Sterne  bett  grüßten  bei.  — ©rößereg 
©teinobft,  wie  Stpritofen,  ißfirfidje,  bie  ftarte  §äute  haben,  wirb 
gefd)ält,  inbem  man  ein  ©efäfc  mit  foc£;enbem  SBaffer  auffteltt,  ben 
Soben  beg  offenen  ©emüfebämpferg  (ober  eineg  ©eiljerg)  mit 
grüßten  bebeeft,  benfelben  bann  in  fodjenbeg  SBaffer  tau^t  unb 
fofort  wieber  Ijeraugnimmt.  ®ieg  wiebert)olt  man  mehrere  Siale 
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imb  probiert  mit  ben  Ringern,  ob  fid)  bie  £jaut  leidet  ablöft;  ift 
bieg  ber  galt,  jo  taucht  man  ben  ©emüfebätnpfer  (Seiner)  gefchminb 
in  lalteS  233affer,  läjst  bie  grüßte  abtropfen  unb  legt  fie  auf  eine 
©cpüffel.  SDann  füllt  man  ben  33oben  beS  ©eiherS  mieber  mit 
einer  anbern  Sage  $rü<hlc  unb  »erfährt  mie  borhin,  bis  bei  allen 
grüßten  bie  §äute  gelöft  finb.  5Run  nimmt  man  ein  äfteffer  unb 
fdjätt  bie  grüßte  mie  gefottene  Kartoffeln  ab.  2Bir  betonen,  bafj 
man  nur  größere  Slprilofen  unb  $firfi<he  abfchälen  fofl,  Heinere 
grüßte  biefer  Strt  legt  man  mit  ber  §aut  ein. 

c.  2)aS  Kernobfi  mirb  gum  ©inlegen  in  ber  Siegel  gefd)ält,  nur 
gang  Heine  ©orten,  namentlich  Virnenforten  mit  gang  garter  ©chale, 
macht  man  entmeber  gang  ober  halbiert  mit  ber  ©chale  ein.  2)aS 
gefchälte  Kernobft  mirb  je  nach  ber  @röj3e  gang,  halbiert,  in  Vierteln 
ober  auch  Heiner  eingelegt;  in  legieren  brei  fällen  merben  bie  ©tüde 
bon  Sölüte,  Kernhaus  unb  (Stiel  befreit.  ®ie  Schalen  beS  KernobfteS 
fann  man,  menn  bie  Früchte  oorher  gut  gereinigt  mürben,  ebenfalls 
einmacpen  unb  fie  gelegentlich  gu  Kompott,  ©eleeS,  ißubbingS  u.  f.  ro. 
bermenben.  S)amit  Slepfel  unb  Virnen  nach  &em  ©chälen  nicht 
mipfarbig  merben,  legt  man  fie  in  falteS  SBaffer,  bem  man  einige 
tropfen  gitronenjaft  beigefügt  hat,  hoch  laffe  man  fie  nicht  länger 
barin  liegen  als  unbebingt  nötig  ift. 

2,  Qutaien. 

2BoHte  man  baS  eingefüllte  Obft  ohne  jebe  meitere  $utat 
einlochen,  fo  mürbe  eS,  meil  leine  glüffigleit  ba  ift,  in  bielen  fällen 
braun  merben  unb  feinen  feinen  ©efchmad  berlieren.  SöoUte  man 
blofs  SGBaffer  gugiefjeu,  fo  mürbe  biefeS  bie  feinen  ©efhmadftoffe  ber 
grüchte  berbünnen,  unb  ber  Inhalt  beS  ©lafeS  mürbe  fab  fchmeden. 
SBir  geben  beShalb  gu  bem  SSaffer  noch  etmaS  guder  unb  erhalten 
baburch  ein  feinfchmedenbeS  Kompott. 

Viele  SSerfuche  haben  gegeigt,  baf}  eine  guderlöfung  öon 
1 1 VJaffer  unb  300  g $uder  füfje  griidjte,  mie  g.  33.  füfje 
Kirfchen,  baS  richtige  Verhältnis  ift,  bei  fäuerlichen  Früchten  nimmt 
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man  mehr  3u^er*  S^ätjereä  fiehe  bie  SRegepte.  @g  bleibt  natürlich 
jebent  überlaffen,  miebiel  3u^er  unb  fonftige  3utaten  er  gu  feinen 
Früchten  nehmen  mifl;  bie  Eingaben  ber  3utaten  in  unferen  Siegelten 
feilen  nur  Slnfjaltgpunfte  unb  bag  ©rgebnig  unferer  ©rfaljrungen  fein. 

3ur  3lIctertöfung  bcrmenbet  man  ftetg  ungebläuten  3utfer, 
am  bortcilhafteften  ©riegguifer,  unb  löff  biefeit  einfach  in  foltern 
SBaffer  auf.  (Sin  Sluffochen  ber  3u<ferlöfung  ift  nur  bann  nötig, 
roenn  man  auf  1 1 SBaffer  400  g ober  mehr  3U^  nimmt.  Sei 
ber  ^Berechnung  ber  ÜEBaffermenge  für  bie  3Ut^er^öfunÖ  nimmt  man 
etma  1/s  beg  ©laginhalteg  an.  SBemt  man  alfo  g.  S.  6 Siücf 
1 £iter*@läfer,  mit  füffen  ^irfchen  eingelegt  hot/  fo  regnet  man 
6 X V3  1 = 2 1 Sßaffer,  bagu  braucht  man  600  g 3ncfer, 
melchen  man,  mie  fdfjon  ermähnt,  auflöft.  Sollte  etmag  3u^e^' 
löfung  übrig  bleiben,  fo  fann  man  biefe  in  ^lafcfjen  füllen  unb 
für  bag  nächfte  Mal  auf6emahren. 

3,  flieste. 

1*  (Srb&eereit. 

a.  ©artenerbbceren  (ißreftlinge)  merben,  nacfjbent  fie  bon  ben 
Stielen  gepflücft  finb,  borfichtig  gemafcf)en,  bamit  fie  nicht  berieft 
merben,  bann  mit  einem  filbernen  Söffel  in  bag  ©lag  gelegt,  mobei 
man  bag  ©lag  etmag  fcfjräg  hält.  Man  füllt  bag  ©lag  gang  boU. 
©I  ift  gu  empfehlen,  bag  ©infüllen  etma  1 Stunbe  bor  bem  Wochen 
borgunehmen,  ba  fich  bie  ©rbbeeren  fel)r  gufammenfefcen.  Man 
fann  bann,  ehe  man  bie  ©läfer  fchliefjt,  mit  bem  Inhalt  eineg  ber 
©läfer  bie  anberen  nachfüllen.  ®ie  3ucferlöfung  ift  1 1 SBaffcr, 
600  g 3ucfer.  Man  fterilifiert  bei  80 0 ©.  25  Minuten.  Sei  ben 
©rbbeeren  ift  eg  burefjaug  notmenbig,  bag  ^ocfimaffer  langfam 
(fleinen  Srenner)  gu  erhifcen,  ba  bie  Seeren  fonfi  gu  biel  Saft 
abgeben  unb  blajj  merben. 

b.  SBalberbbeeren  fönnen  auf  biefe  Slrt  nicht  eingemacht 
merben,  ba  fie  bitter  fehmeefen  unb  bie  Q-arbe  berlieren  mürben. 
SOßalberbbeeren  eignen  fich  bagegen  borgügli^  gu  Saft. 
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£♦  «Siadjelbcemn 

a.  Steife,  tote  Stachelbeeren  tuerben  mit  einer  Schere  bon 

23lüte  unb  Stiel  befreit,  gemafchen  unb  big  oben  in  bie  ©läfer 
gefüllt.  3uc£erlöfung : 1 1 äBaffer,  700  g gucfer;  Sterilifation : 

80  0 C.  20  Minuten.  Stuf  biefe  SBeife  eingemacht,  bleiben  bie 

Stachelbeeren  fcf)ön  ganj  unb  planen  nicht. 

b.  ©rüite,  unreife  Stachelbeeren.  50iit  biefen  betfährt  man 
ebcnfo,  nur  ift  bie  gucferlöfung  ^t  i i 2ßafler  800  g ßucfer. 
Sterilifation : 80  0 6.  30  Minuten. 


907an  fann  bie  großen  unb  bie  fleinen  Sorten  nehmen,  bie 
flehten  finb  mofjlfchmecfenber  atg  bie  großen,  fehen  aber  nirfjt  fo 
fd)ön  aug.  S)ie  Leeren  merben  gemafchen,  fo  lange  fie  nod)  an 

ben  dämmen  fi&en,  abgetropft  unb  bann  am  beften  mit  einer 
filbernen  ober  hö4eraen  ©a&el  abgebeert.  ÜJtun  füllt  man  bie 
^Beeren  big  obenhin  in  bie  ©läfer,  mobei  man  fie  bicht  einfüllen 
mu|.  S)ie  guderlöfung  ift  1 1 SEaffer,  800  g $ucfer;  Sterilifationg- 
bauet  bei  80°  S.  20  Minuten.  Stuf  biefe  Sßßeife  !ann  man  fo- 
moht  bie  roten  alg  auch  bie  meinen  Sohannigbeeren  einmachen.  S)ag 
Äodjroaffer  ift  fehr  langfam  gu  erhi&en. 


4*  igeibelbcetcu. 

§eibelbeeren  roerben  beriefen,  in  bielem  333affer  gemafchen  unb 
abgetropft,  hierauf  untermengt  man  bie  noch  feuchten  23eeren  mit 
ber  £>anb  ober  mit  einem  ^ol^löffel  ntöglichft  gleichmäßig,  am 
beften  mit  ©rieg^ucfer  (auf  1 Sfilo  SSeeren  140  g Bucfer),  füllt 
bie  eingejucferten  Leeren  unter  öfterem  Schütteln  big  ätoei  Ringer 
breit  born  obern  SRattb  in  bie  ©läfer  unb  fierilifiert  bei  80  0 £. 
30  SJlinuteit.  S3ei  Reibet  beeren  ift  fein  meiterer  5ö3afferäufa|  im 
©lag  nötig. 
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5.  jptmbcevcH» 

Sie  Himbeeren,  mel^e  aber  ganj  trocfen  fein  müffett,  merben 
borficbtig  beriefen  unb  bann  fofort  in  bie  ©läfer  getan  (bie  weniger 
fcbönen  unb  befähigten  bermenbet  malt  gut  SUtormelabe,  fiebe 
unten).  9?acb  bem  füllen  ber  ©läfer  toartet  man  eine  ©tunbe, 
ba  ficb  bie  Leeren  fefcen  miiffen.  Sann  füllt  man  mit  einem  ber 
©läfer  bie  übrigen  bis  obenhin  nach,  giefit  bie  3u^e^öfung  (1  1 
ÜIBaffer,  600  g Bieter)  baran  unb  fterilifiert  bei  80 0 ß.  20  Sttinutett. 
SaS  Kocbmaffer  ift  langfant  §u  erbten. 

6,  tptmbccvmarmclabc. 

§ierju  bermenbet  man  bie  meniger  fcfjöneit  Beeren.  9ttatt 
gibt  biefelben  in  einen  fäureftänbigen  Kodftopf  mit  Buder  unter- 
mengt (auf  1 Kilo  Beeren  250  g 3uder,  om  beften  ungebläuten 
©rieSjucter)  unb  fe&t  fie  auf  bie  beifje  Kochplatte,  alfo  nicht  bireft 
auf  ben  offenen  Brenner,  rührt  öfter!  um,  bis  man  einen  bidlicbenBrei  er- 
hält. Sffier  baS  3JiuS  ohne  Kerne  liebt,  treibt  eS  burtfj  ein  ©ieb. 
ÜJtun  füllt  man  baS  9ftuS  in  bie  ©läfer,  jmei  Ringer  breit  bom 
oberen  fRanb,  unb  fterilifiert  45  Minuten. 

7,  fövombeeven. 

Sie  Brombeeren  merben  beriefen,  geroafeben  unb  in  bie 
©läfer  getan.  Snt  übrigen  ift  bie  Bebanblung  biefelbe  mie  bei 
Himbeeren,  gan§.  B^derlofuttg : 1 1 Söaffer,  700  g Bieter. 

8.  &d)tvav$e  ^üftXirfdjeju 

Sie  Kirfeben  merben  entftielt,  gemafeben,  bie  ©läfer  bamit 
gang  boIX  gefüllt  unb  bie  Bu&rföfung  (1  1 SSöaffer  unb  300  g 
Buder)  baran  gegoffen.  907an  fterilifiert  bei  80  0 ß.,  roeicbe  20 
Minuten,  härtere  30  SUfinuten. 

0.  tperjfibfdjen,  frfjtoaräe,  braune  oder  gelbe, 

Siefe  merben  entmeber  entftielt,  ober  man  fann  auch  bie 
©tiele  halb  abfebtteiben,  maS  für  ©armturen  bübfcb  auSfiebt;  bann 
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tt>nfcf)t  man  bie  $irfcf)en  unb  bringt  fie  bis  obenhin  in  bie  ©täfer. 
3utferlöfung:  1 1 Sßaffer  300  g 3ucfer,  ©terilifationSbauer  bei 
80°  G.  30  Minuten. 


10,  ©aurr  SEÖeic^fclfitfcfjen. 

23ei  ben  2Beichfelfirfchen  mirb  mie  bei  ben  §erjfirfchen  ber 
©tiel  entmeber  entfernt  ober  gang  abgeftfjnitten.  Sann  merben  fie 
gemäßen,  bis  oben  in  bie  ©läfer  gefüllt,  eine  3ucferlöfung  üon 
1 1 SBaffer,  700  g 3uifer  bagu  gegeben  unb  bei  80°  (L 
20  Minuten  fterilifiert. 

11.  @tifj fc  2©ctd)fclfirfd)ett* 

Siefe  merben  mie  bie  fauren  Söeithfelfirftfjen  behanbelt,  nur 
ift  bie  .Sutferlöfung  tjier  1 1 Sßaffer,  500  g 3u<fer. 

12.  Slpnlofett. 

§ier^u  fönnen  Heine  unb  grofje  grüßte  genommen  merben, 
melche  man  in  foltern  SBaffer  mäfcht.  Sie  Vorbereitung  fann  je 
nach  Velieben  mie  nachftehenb  erfolgen,  ©ange  $rucht  mit  (Stein ; 
ganje  Fracht  ohne  Stein  (ber  Stein  mirb  herausgenommen  unb  bie 
Stucht  mirb  pgef  lappt);  ^albe  ^rudht.  Se  nach  ©utbünfen  fann 
man  bie  $rü(f)te  auch  fchälen  (fiefje  D,  MgemeineS,  Slbfd^nitt  b, 
©eite  155).  Vei  entfteinten  grüßten  fönnen  einige  abgehäutete 
Äerne  bagu  getan  merben.  Man  füllt  bie  3Iprifofen  (gleichartig 
öorbereitet,  jufammen)  bis  obenhin  in  bie  ©läfer,  giefjt  eine  Qudeu 
löfung  oon  1 1 Sßaffer,  400  g 3ucfer  baju  unb  fterilifiert  bet 
80  0 @.  meictje  Früchte  20  Minuten,  härtere  30  Minuten. 

Sßfirfiche  merben  gemafcfjen  unb  mit  einem  rauben  Suche  oon 
bem  anhaftenben  Qflaum  befreit.  8m  übrigen  merben  fie  mie  bie 
Slprifofen  behanbelt,  nur  mit  bem  Unterfchieb,  bafj  bie  3udterlöfung 
hier  aus  1 1 SBaffer  unb  500  g 3u<fer  befteht. 
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14.  Pflaumen. 

®ie  ^ßflaumenarten,  unter  melden  mir  folgenbe  tjeruor^eben, 
merben  alle  auf  bie  gleiche  SGßeife  eingelegt;  ber  Unterfdjieb  befielt 
in  ber  guderlöfung.  Man  entftielt  unb  mäfdjt  bie  $rüd)te,  füllt 
fie  big  eben  in  bie  ©läfer  unb  ftcrilifiert  bei  80°  ß.  meidje  flüchte 
20  Minuten,  härtere  30  Minuten. 

1.  Keine  runbe  Pflaumen,  3utferlöfung  1 1 SBaffer  700  g guder 


2.  gmetfdjeu 

tr 

l l 

„ 500  g 

i/ 

3.  ffteineflauben 

tt 

i l 

„ 600  g 

// 

4.  SDamaggener  Pflaumen 

ff 

l l 

„ 600  g 

// 

5.  Mirabellen 

it 

i l 

„ 500  g 

ft 

53ei  9teineflauben  fann  man  ben  Stiel  fifcen  laffen;  jurn  ßnt* 
fteinen  eignet  fid)  nur  bie  groetfdje,  aber  auch  nur  bann,  menn  ber 
Stein  fid)  leicht  loglöft.  ®a§  Schälen  ift  bei  biefen  gtüdjten  faum 
ju  empfehlen  unb  mirb  Ijöchfteng  bei  3iüetfc^en  gemalt. 


15. 

®a3u  eignen  fid)  ganj  reife  Pflaumen,  bie  junt  ßinlegen  in 
gangem  guftanbe  gu  meid)  mären.  Man  mäfcht  bie  Pflaumen  unb 
fefct  fie  mit  ganj  mentg  SSaffer  (1  cm  l)odj)  auf  ganj  fdjmad)e$ 
geuer  ober  auf  bie  heifje  glatte,  rührt  bann  unb  mann  um  unb 
fcd)t  fo  lange,  big  bag  ©an^e  mulariig  ift  unb  bie  Sieine  log* 
gelöft  finb,  mag  2—3  Stunben  in  Slnfprud)  nimmt.  $)ann  paffiert 
man  ben  erhaltenen  $rud)tbrei  burd)  ein  Sieb,  fefjt  bag  Mug  noch* 
malg  aufg  geuer,  bidt  eg  unter  häufigem  Umrühren  fo  lange  ein, 
big  eg  bie  richtige  ®ide  hot.  Sftun  öcrfüfjt  man  bag  Mug  (am 
beften  mit  ungebläutem  ©riegäuder)  nach  ©efdjtnad,  läfjt  eg  aug« 
fühlen  unb  füllt  eg,  big  gmei  Ringer  breit  Oom  oberen  Ütanb  ent- 
fernt, in  bie  ©läfer.  Sterilifationgbauer  35  Minuten. 

n 
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M».  ($<iii£c  Slcpfcl  mit  ber  ©dpiie. 

£0511  nimmt  man  mürbe,  bünnfdjalige  ©orten,  roäfcht  fie, 
füllt  bantit  bie  ©läfer  bis  oben  an,  fließt  bie  3uderlöfung  -(1  1 
SBaffer,  300  g 3uder)  ba^u  nnb  ficriüfiert  bei  80  0 ß.  50  Minuten. 
Sßer  loiH,  fann  auch  bor  bem  (Sinmarfjen  Sötüte,  Kernhaus  uitb 
©tiel  mit  einem  SternljauSbohrer  herausnehmen.  — ©olcbe  Siebfel 
eignen  fid),  menn  man  fie  bother  abtrocfnet,  bot^ügliif)  für  föinber, 
bie  fte  ans  ber  ^anb  effeit.  SDcr  übrig  gebliebene  ©aft  ift  eine 
bezügliche  Simonabe  mit  ober  ohne  SSaffer. 

17.  (Uaizc  Slepfcl,  gefdjält. 

SDap  mahlt  man  feftere  ©orten,  fcfjält  fie  unb  lernt  fie  mit 
einem  ^etnhauSbohrer  aus.  2)ann  füllt  man  bie  Stepfel  ins  @laS 
bis  oben  an,  giefjt  eine  3U(^e^öfitng  bon  1 1 SBaffer  300  g 3udet 
baratt  unb  fterilifiert  bei  90  0 ß.  35  Minuten.  SDiefe  Stepfel 
eignen  fidf  mit  eingebünfteten  £irfd)en  ober  ähnlichem  gefüllt  ju 
ft'ombottbeforationen. 

18.  £>rtlbe  Stcpfd  unb  2Ccpfdfcf*mi§e. 

91uch  h^u  nimmt  man  feftere  ©orten,  fd)ält  fie,  ^erteilt  fie, 
entfernt  Kernhaus,  ©tiel  unb  S31üte  unb  füllt  bie  ©läfer  bis  oben. 
3uderlöfuttg  1 1 SBafftr,  300  g 3uder,  Stemperatur  90  0 ß.,  3eii 
ber  ©terilifation  30  Minuten. 

19.  Stpfelmui?. 

©orten:  SCRürbe  Stepfel.  ®ie  gemafchenen  Stepfel  fc^neibet 
man  in  Viertel,  befreit  fie  bon  S31üte,  Kernhaus  unb  Stiel,  fe|t 
fie  mit  laliern  Söaffer  in  einem  fäureftänbigen  ßoehtopf  aufs  fjeuer, 
mobei  3U  beachten  ift,  bafj  baS  Söaffer  nur  in  h^^er  £>öhe  ber 
Slepfel  fteht.  Sttan  bebeeft  beit  $od)tobf  unb  focht  bie  Stebfel  unter 
jeitmeiligem  Umrül)rcn  auf  tangfamem  $euer  meich-  hierauf  brüeft 
man  biefelben  burcf)  einen  ©eiljer  (©entiifebämpfer)  ober  beffer 
burch  ein  ©ieb,  berfüfet  baS  9!ftuS  nach  ©efdnnacf  (ungebläuter 
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©neSjuder  ifl  ba^u  am  ämetJmäßiflften),  füllt  nad)  bem  ffluStülflen 
baS  3JZu§  in  bie  ©läfer,  gtuei  ginget  breit  bont  oberen  9tanb  ent- 
fernt nnb  fterilifiert  35  Minuten. 

20.  tätige  SBivttcn  mit  ber  @d)rttc. 

^iergu  eignen  fid)  roeicfjere  ©orten  mit  bünner  ©djale.  2ftan 
tt>äfd)t  fie,  füllt  fie  in  bie  ©Icifer  bi?  oben  an  unb  gibt  eine  3uder« 
löfung  im  SerßältniS  bon  1 1 Sßaffer  unb  250  g guder  bei. 
SJ^an  erljißt  auf  90  0 (£.  unb  fterilifiert  bei  fleinen  $rüd)ten 

35  SJtinuten  lang,  bei  großen  40  Üftiuuten. 

SDiefe  Simen  eignen  fid),  wenn  abgetrodnet,  roie  bie  Helfet 
mit  ber  ©d)a(e,  ganj  aulgejeidjnet  für  ®inber,  bie  fie  aus  ber 
^anb  eff en.  Ter  übrig  bleibenbe  ©aft  bient  aucf)  fjier,  mit  ober 

offne  SBaffergufa^,  als  ßimonabe. 

21.  Jpalbe  üSirueu  mit  bei*  <^d)ale. 

Slud)  f)ierju  eignen  fid)  meid)cre,  bünnfdfalige  $rüd)te.  Sei 
ben  großen  ©orten  bofjrt  man  baS  ^emljauS  heraus,  aud)  bie  Slüte 
!ann  man,  roenn  fie  groß  ift,  toegnefjmen,  bagegen  läßt  man  ben 
©tiel  fiijen.  üftan  füllt  bie  ©läfer  ganj  boll.  3uderlö[ung  1 1 

SBaffer,  250  g 3u^er-  Temperatur  90°  S.  ©terilifation:  für 

Heine  grüßte  30  2ftinuten,  für  große  35  flJtinuten.  Tiefe  Simen 
fteüen  ein  fet)r  fdfmadfjafteS  Kompott  bar. 

22.  (&qd)älte  kirnen. 

Ta^u  fann  faft  jebe  ©orte  genommen  merben,  natürlid)  nur 
mit  bem  Unterfd)ieb,  baß  man  meidfe  ©orten  mie  9tr.  2 fterili- 
fiert, Ifarte  ©orten  bagegen  40  Minuten  lang  bei  100°  5.  Slucf) 
bei  ben  gefdjälten  Simen  läßt  man  bie  tleinen  gan<$  (mit  ©tiel). 
Tie  mittelgroßen  halbiert  man  unb  befreit  fie  oon  ÄernlfauS  unb 
Slüte,  bie  großen  teilt  man  in  Siertel,  mobei  man  ebenfalls  $ern- 
IfauS,  Slüte  unb  ©tiel  entfernt.  Sei  füßen  Simen  nimmt  man 

eine  guderlöfung  oon  1 1 SBaffer,  250  g 3uder,  bei  weniger  füßen 

ll* 
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©orten  nimmt  matt  300  ober  350  g 3uder.  ®ie  ©Iäfer  »erben 
mit  ben  Simen  boKgefüttt. 

23.  ^agcbuttciimavmdabc. 

2Iuf  1 ß'ilo  fäuflidjer  Siofjtnarmelabe  regnet  man  400  g 
3uder  (am  beften  ungebläuten  ©rie^uder).  sJJian  fe^t  He  Siof)« 
marntelabe  mit  bem  3^der  auf  bie  fjeifje  glatte  unb  läjjt  fie  unter 
öfterem  Umrütjrett  eine  ©tuitbe  ganj  langfam  fodjen.  hierauf  läfjt 
matt  bie  fertige  SJiarntelabe  au§füt)len,  füllt  fie  in  bie  ©läfcr  gmei 
ginger  breit  öont  oberen  Sianb  unb  fterilifiert  45  Minuten. 


E)  dhtfcijcu  fcct*  (^cmiifc  uni» 

1.  ^orbcmcifnng. 

SBie  fdjott  au  anbrer  ©teile  fjerborgeljoben,  finb  bie  ©emüfe 
in  ber  Siegel,  nadjbem  fie  in  üblicher  SBeife  gepult  unb  gereinigt 
morben  finb,  einige  Minuten  in  fodjenbem,  gefabenem  Süöaffer  ober 
beffer  im  ©emüfebämpfer  abgubrüljen.  5Die  rolj  eingefüllten 
©emüfe  mürben  fonft  ginn  großen  Xeil  nidjt  fo  rein  fdjmeden  unb 
geroö^nlid)  aud)  nid)t  meid)  genug  roerbett. 

Sei  grünen  Sotjnen,  jungen  (Srbfen  unb  äljnlidjem  empfiehlt 
e§  fid),  ba§  Sorfodjen  unb  ©terilifierett  rafcf)  gu  bemerfftedigen,  ba 
biefelben  an  Ijeifjett  £agen  leicht  fauer  merbett  mürben,  (©iefje  bie 
Slnmerfuttg,  meldje  bei  „grünen  Soljnen"  gegeben  ift.) 

Sei  tilgen  taufe  ober  fantmle  man  nur  flehte  unb  mittel« 
grofje  ©tüde,  gu  alte,  au§gemacl)fene,  fid)  feudjt  anfüt)lenbe  ^Sil^e 
finb  al§  üerbäd)tig  gu  bermerfett,  aud)  memt  fie  gu  ben  eßbaren 
Slrten  gälten. 

©emüfe  unb  ^ßilge  tjabeu  eine  längere  ®odjgeit  als  Dbft. 
Ulan  bredje  alfo  ja  nid)t  au  ber  $od)geit  ab;  bie  bernteintlidje 
3eit*  uub  geuerungSerfparniS  mürbe  fid)  bitrd)  baS  Serberben  be$ 
(Singelegten  bitter  rädjen. 
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2.  $utrttcn. 

2113  gutat  gu  ben  ©emüfen  unb  tilgen  bient  in  ber  Ülegel 
eine  einfache  ©algtöfung  im  23erl)ättni§  non  1 1 SBaffer  unb  10  g 
(ein  Kaffeelöffel  soll)  ©afg.  ®ie  grage,  ob  man  ba3  SBaffer,  in 
welchem  bie  ©emüfe  unb  ißitge  abgetönt  roorben  finb,  nicht  gum 
SluffüHen  ber  ©läfer  anftatt  biefer  ©algtöfung  bermenben  tönne, 
mufs  ba^in  beantroortet  merben,  bafj  bie3  nur  bann  gu  empfehlen 
ift,  raenn  bie  93rüt>e  tabel(o3  rein  riecht  unb  fdjmedt.  2Bo  bie 
Sermenbung  ber  S3orloc^britt)en  angegeigt  ift,  l)aben  mir  bie3  in 
ben  Siegelten  angegeben. 

$Die  23ered)nung  ber  sUtenge  ber  ©algtöfung  unb  bie  £>öt)e 
berfetben  in  ben  ©läfern  ift  gteic^  mie  bei  ber  ginfertöfung.  (©iebe 
„5)a3  ©intnacben  be3  Dbfte3",  2.  ®ie  gutaten.) 

3*  ÜRejeJite, 

1.  $Kl)atmrbcr  in  ®tüdd)cn. 

2)ie  ©tengel  merben  abgeljäutet  unb  in  4—5  cm  tauge 
©tücfcben  gefcfjnitten.  Sn  einem  fäurcftänbigen,  mehr  ftacben  al3 
hoben  Kocbtopf  bQt  man  (auf  je  ein  Kilo  gefehlten  fRtjabarber) 
200  g guefer  in  y4  i Gaffer  taumarm  aufgetöft.  ^Dahinein  gibt 
man  bie  gemafetjenen  9tbabarberftü<fdjeti,  becEt  ben  Kocbtopf  gu  unb 
täjjt  ba3  ©ange  auf  einer  ©tfe  be3  §erbe3  ober  in  ber  mäfjig 
marinen  33acfröbre  tangfam  gieben,  mobei  man  bann  unb  mann 
teic^t  umrübrt,  bamit  alte  ©tü{fdjen  mit  ber  23rübe  in  23erübrung 
tommen.  -Ulan  achte  aber  ja  barauf,  bie  ©tiicfcfien  nicht  gu  ger* 
ftofjen.  gangen  bie  ©tüctdjen  an  meicb  gu  merben,  fo  nimmt  man 
ben  Kocbiopf  bom  §erb  meg,  beeft  auf  unb  läfet  abfüblen.  £)ier*  . 
auf  füllt  man  bie  ©tütfeben  borfidjtig  mit  einem  fitberuen  Söffet 
in  bie  ©täfer,  bi3  biefe  gang  bott  finb,  giefjt  ben  gemonnenen  ©aft 
bagu  unb  fteritifiert  bei  80  0 ©.  25  Minuten.  2)a3  SBaffer  im 
Kocbtopf  ift  bei  borftebenbem  Siegelt  febr  tangfam  gu  erbten. 
Stuf  biefe  SQöeife  erbätt  man  fcfjöne  oolte  ©täfer. 


166 


2*  ÜMjabat’bmtmvmdabi’. 

9fotf)bem  bic  ©tengcl  abgefdjält  finb,  roerben  fie  in  2 cm 
lange  ©tüddjen  gcfdjnitten.  Sn  einen  fäureftänbigen  Äot^topf  bringt 
man  etma  1 cm  hoch  SBaffer  (falt  ober  warm),  mirft  bie  ©tüdchen 
hinein  unb  becft  gu.  Stuf  ber  ©eite  beg  geuerg  ober  in  ber  nid)t 
5U  ^eijsen  Sadröhre  läfjt  man  bie  ©tücfcf)en  unter  geitmeiligem  Um- 
rühren  fo  lange  bütiflen,  big  fie  eine  gefcfimeibige,  faffanienbrautte 
äftaffe  gemorben  finb,  mag,  ba  man  bieg  nur  mährenb  beg  täg- 
lichen ßodjeng  bemerffteHigt,  mehrere  Jage  in  Slnfpruch  nimmt, 
hierauf  bermengt  man  bie  Süiaffe  mit  $uder  (am  beften  ungebläutem 
©rieg^der),  big  biefelbe  angenehm  füfj-fäuerlicf)  jdjmedt.  iftun  läfjt 
man  bie  ÜJKarmelabe  erfüllen,  füllt  big  ^mei  Ringer  breit  bom 
oberen  fHanb  in  bie  ©fäfer  unb  fterilifiert  60  Minuten  bei  90 

3.  ^taitrjenfvcu’fld* 

J)er  ©pargel,  ber  befanntlid)  eineg  ber  feinften  ©ernüfe  ift, 
mirb  auf  folgenbe  SSßeife  eingelegt,  gm  ©tangcnfpargel  eignet  fidj 
am  beften  unfer  hoheg  IV3 1 ©lag,  in  melcheg  ca.  2’/2  8 ©pargel  geht, 
fomie  bag  % 1 ©lag,  in  melcheg  1 ©bärge!  gebt.  $ür  fleinere 
©pargelforten  ift  bag  l/ 2 1 ©lag  unb  bag  1/z  1 ©lag  ju  empfehlen. 
2)er  untere  Jeil  beg  ©bargeig  mirb  auf  befannte  Sffieife  mit  einem 
ÜUleffer  bon  feiner  Bjolätgeit  ©chale  befreit.  Jann  fdjueibet  mau 
alle  ©tüde  unten  fo  ab,  bafj  fie  gleich  tong  finb.  hierauf  legt 
man  bie  ©bärge!  etma  1/z  ©tunbe  in  falteg  SBaffer,  bag  man  ade 
10  SUtinuten  erneuert,  ^ngtüifcheu  ^at  man  ein  engeg  ©efäfj  mit 
fochenbem,  fchmadjgefaläenent  SBaffer  aufg  $£uer  gebracht,  in  melcheg 
man  bie  ©bärge!  aufrecht  ftellt,  unb  gmar  fo,  bah  bag 
SüBaffer  nicht  über  bie  ßöbfe  geht.  9?un  focht  man  gugebcdt 
5 Minuten,  hierauf  nimmt  man  bie  ©pargel  heraug,  übergiefjt 
fie  mit  faltem  SBaffer  unb  bringt  fie,  bie  ßöpfe  nadj  unten,  in  bie 
©läfer,  fügt  bie  ©alglofung  bei  unb  fterilifiert  100  Minuten  bei 
100°.  $ie  ®öbfe  ber  ©bargel  roerben  nach  unten  getan,  bamit 
fie  beim  ^eraugnehmen  nicht  abbredjen. 


167 


4.  ®rudjfpar<jc(. 

®ie  ßöpfe  oon  obgebrodjenem  ©taugenfpargel  unb  fonftigc 
jarte  ©lüde  famt  man  ebenfalls  einlegen,  inbcni  man  fie  mie  bie 
©taugenfpargel  Vs  ©iunbe  mäffert.  Stann  iibcrgiefft  man  biefelben 
in  einer  ©Rüffel  mit  fodjenbem,  fcfymacfygefalgenem  SBaffer,  becft 
gu  unb  läfet  fie  6 Minuten  fielen,  hierauf  füllt  man  bie  ©tüd- 
djen  abgeiropft  in  bie  ©läfer,  gibt  bie  ©alglöfung  bei  unb  fterilifiert 
90  Minuten  bei  100°.  S)ie|'e  ©tüddjen  laffen  ficf)  entmeber  in 
roeifer  ©auce  aufgefccljt  alg  müfe  ober  alg  ©alat  ober  gur 
©pargelfuppe  oermenben. 

5.  ©lumeufoljl,  ganj» 

®er  Slumenfofjl  mirb  non  feinen  grünen  teilen  befreit.  3« 
lange  ©trünfe  fdjneibei  man  ab.  $ic  untere  ©truntflärfje  mirb 
etroa  1 cm  tief  frcugmeife  eingefdjnitten,  bamit  ber  ©trund  leidster 
meid)  roirb.  ©o  borbereitet,  mirb  ber  Slumenfofd  5—6  ©tunben 
in  faltcg  SBaffer  gelegt,  meines  jcbe  ©tunbe  erneuert  merben  mufe. 
3ft  bieg  gefeiten,  fo  bringt  man  einen  Äodjtopf  mit  fdjmad)  ge* 
falgenem  SBaffer  aufg  $euer.  SBenn  bag  Üßaffer  marm  ift 

(ca.  40—50°  ©.),  tut  man  ben  abgetropften  Slumenfol)!  hinein, 
becft  gu  unb  bringt  bag  SBaffer  tangfam  gum  ®od}en  (fleinfter 
Brenner).  3n  bem  Slugenblid,  mo  bag  SBaffer  focfjt,  nimmt  man 
ben  $od)topf  norn  geuer  unb  läfjt  iljn  5 9ftinuten  gugebedt  fte|en. 
üftad)  biefer  3eit  nimmt  man  ben  Slumenfoljl  mit  einem  ©djaunt- 
löffel  £)eraug,  übergiejjt  ibjn  mit  faltem  SBaffer  unb  legt  itjn  in  bie 
©läfer.  ($ür  gangen  Slumenfofjl  eignet  fid)  bag  1 1 gleifdjglag 
am  beften.)  97un  giefjt  man  bie  gemöljnlidje  ©alglöfung  barüber 
unb  fterilifiert  biefeg  ©lag  100  Minuten  bei  100°. 

6.  33(umcitfol)l,  geteilt» 

Sei  biefem  SRegept  mirb  ber  Slumenfotjl  mie  oben  gepult 
unb  bann  in  einzelne  SfJögdjen  gerlegt.  9lud)  biefe  muff  man  etma 
5 ©tunben  raäffein  unb  bag  SBaffer  jebe  ©tunbe  erneuern.  $Run 
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bringt  man  in  einem  $ocf)topf  fdjmatf)  gefalgcneä  SBaffer  gum  Stoßen, 
mirft  bie  9iö3cf)en  hinein,  becft  gu  unb  giefjt  ben  Äocjopf  bann 
fofort  öom  geuer,  Iäjjt  alfo  nid)t  meiter  fodjen.  Sftacf)  5 Minuten 
nimmt  man  bie  9ftö8cjn  mit  einem  ©djaumlöffel  heraus,  fpült  jie 
üorficjig  mit  fattem  SlBaffer  ab  unb  bringt  biefelben  bis  obenhin 
in  bie  ©löfer.  ©amt  giefjt  man  bie  gemötjnücfje  ©alglöfung  baran 
unb  [terilifiert  90  Minuten  bei  100  °.  ©er  gerteilte  Slumenfoljl 
eignet  ficf)  gu  ©uppen,  ©alat  unb  ©arnituren. 

7.  Drütte  SBo^nett« 

ÜDian  mäljU  bagu  am  beften  f leine,  garte  ©orten,  bie  mo* 
möglich  nod)  feine  gäben  jben  unb  bei  benen  bie  ®erne  niefjt 
größer  als  ein  ©tecfnabelfopf  finb.  StJian  fejeibet  bei  foldj  garten 
Sonnen  nur  bie  beiben  ©nben  ab.  Sngmifcjn  fiat  man  ein  grojjeS 
©efäfj  mit  ge.falgenem  SBafjer  ftrublig  lodjen  gemalt.  Sn  biefe§ 
Sßafjer  bringt  man  bie  geraafcjnen  Sonnen,  unb  gmar  nur  jo  Diel, 
bajj  ba§  SBafjer  nicf)t  aus  bem  ®o<f)en  fommt.  gangen  bie  Sojen 
an,  etmaS  rueief)  gu  »erben,  maS  nadj  etroa  5~i0  Minuten  bec 
galt  jein  mirb,  jo  nimmt  man  jie  mit  einem  ©cjumlöffel  jrau«, 
fpült  jie  mit  faltem  Sßaffer  ab  unb  läfst  jie  abtropfen,  ©ann  bringt 
man  mieber  eine  Partie  Sonnen  in  baS  foefjenbe  SBajjer  unb  fäfjrt 
jo  fort,  bis  alle  Sojen  oorgefoc^t  fittb.  3U  liefern  Sorfocjn 
fann  man  ben  ©emüfebämpfer  oermenben.  ©ie  Sonnen  bringt 
man  jo  rafcf)  roie  möglicf)  in  bie  ©läjer,  feft  eingebrüeft,  bis  oben 
auf,  gibt  bie  gemö  jlidje  ©alglöjung  baran  unb  fterilijiert  80  Minuten 
bei  100°. 

£at  mau  feine  jo  garten  Sonnen  mie  oben  bejejieben,  jo 
mufe  man  bie  herberen  ©orten  abfäbeln,  gerfejeiben  ober  gerbrerfjen, 
mie  man  bie§  eben  gemo  jt  ift.  hierauf  foej  mau  üor  unb  be- 
jubelt meiter  mie  oben  bejejieben.  ©ie  ©terilijationibauer  ift 
t)ier  90  Minuten. 

3fnmerfung:  Sei  grünen  Sojen  machen  mir  bejonberS  barauf 
aufmerfjam,  bafc  bnS  Sorfocjn  unb  ©terilijieren  rafcf}  unb  auf 


169 


flottem  geuer  gu  gefct)eJ)en  hat.  ÜJlan  fülle  be^alb,  fobalb  man 
eine  Partie  öorgelod)ter  Sonnen  Ijat,  biefelben  fofort  in  bie  ©Täfer 
unb  gebe  bie  ©al,$löfung  baran,  bamit  man  fofort  nad)  bem  Sßor- 
focben  mit  bem  ©terilifieren  beginnen  lanu.  Sind)  baS  ©rhijsen 
bcr  ©läfer  im  Separat  befcfjleunige  man  burd)  guteg  geuer,  bamit 
bag  SBaffet  rectjt  halb  fodjt. 

Sag  rafcfje  Slrbeiten  bei  Sonnen  ift  begtjalb  nötig,  meil 
biefelben  namentlich  an  ^eifeen,  gemitterigen  Sagen  bie  Neigung 
haben,-  einen  faureu  ©tief)  gu  bel'otnmen.  Sie  eingelegten  SBo^nen 
eignen  fid)  fomol)!  gu  ©cmüfe,  als  aud)  §u  ©alat.  Sin  leiteten 
gafle  ift  bag  ©lag  öor  bem  Deffnen  öorguroärmen,  bann  nimmt 
man  bie  33ofjnen  heraus,  öermifd)t  fie  mit  ben  üblidjen  ©alat* 
gutaten,  läjjt  ben  23ohnenfalat  ablüljlen  unb  gibt  iljn  bann  gu  Sifcf). 

8*  2Öacf)3b0l)ttcü  ($8utterlu>f)tten)* 

Siefe  roerben  auf  bie  gleiche  Söeife  raie  bie  grünen  33ohuen 
eingelegt. 

0.  l^riiuc,  junge  (Srbfcit. 

Sagu  eignen  fief)  bie  getööhnlidjen,  fleinen  ©rbfett  unb  gang 
befonberg  auch  bie  SSJtarlerbfen,  menn  fie  etma  l)alb  auggemachfen 
finb.  sJUtan  fod)t  bie  ©rbfen  in  fdjmad)  gefabenem  SBaffer  etroa 
brei  Spinnten  öor  unb  fpült  fie  mit  faltem  Sßaffer  ab.  Sann 
füllt  man  fie  big  oben  in  bie  ©läfer,  gibt  auf  1 1 gnljalt  einen 
Kaffeelöffel  öoll  guder,  giejüt  bie  geroöljnlidje  ©alglöfung  barüber 
unb  fterilifiert  2 ©tunben  bei  100°. 

Sie  Slnmerlung,  raeldje  für  „grüne  lohnen"  gegeben  morben 
ift,  gilt  aud)  für  grüne,  junge  ©rbfen. 

©g  fommt  manchmal  öor,  bafj  bie  CSrbfen  bie  glüffigleit  im 
©lafe  auffaugen,  ba§  hat  nidjtg  gu  fageu. 

10,  Karotten. 

S3on  beit  Karotten  (aud)  2Jtöl)ten,  äftöhtrüben,  gelbe  SRübeit) 
gibt  eg  üerfdjiebene  Slrten;  bie  beften  ©orten  finb  biejenigen,  toeldje 
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angenefjm  fiifjlirfj  frfjmecfen.  Man  nefjme  bie  Karotten  nirfjt 
Hein,  ba  fie  in  biefem  ßuftanb  norfj  feinen  richtigen  ©efrfjntarf 
tjabcn.  ^albgrofj  finb  fie  am  ämecfmäfjigfien,  tueil  fie  bann  nidjt 
51t  teuer  unb  tuot)t  am  moljlfrfjmecfenbfien  finb.  Sllte  ljol$ige 
Karotten  fann  man  nirfjt  mefjr  gebraurfjen. 

Sie  Karotten  mcrben  bom  Kraut  befreit  unb  gemafrfjen,  bann 
bringt  man  fie  junt  Sorlodjen  in  fdjmarfj  gefal^ene^  foc^enbcS 
SOSaffer.  97ad)  5 — 10  Minuten  nimmt  man  einige  Karotten  auä 
bem  SBaffer,  probiert  mit  ben  Ringern,  ob  firfj  bie  tpaut  leirfjt  ab- 
(Öfen  läfjt.  Sft  ba§  ber  $all,  f°  fefet  man  ben  Sopf  ooin  $euer 
unb  frfjüttet  faltet  SBaffer  hinein,  bamit  man  firfj  bie  §änbe  nirfjt 
Derbrüfjt.  fftun  nimmt  man  bie  Karotten  einjetn  au§  bem  SBaffet 
unb  ftreift  mit  ben  Ringern  bie  £mut  ab.  Sollte  firfj  biefelbe  bjier 
unb  ba  nirfjt  ganj  to§löfen,  fo  fjilft  man  mit  bem  Meffer  narfj. 
Sdjliefjlirfj  mäfrfjt  man  bie  abgeftreiften  Karotten  mit  faltem  S53affer 
nodjmal§  ab,  bamit  fie  ganj  rein  ausfefjen.  Sa§  ^IbJjäuten  auf 
biefe  9Xrt  ift  bem  Slbfrfjaben  ber  Karotten  entfdjieben  oor§u§ie^en. 
©rofje  fdjneibet  man  in  Hälften,  Viertel  ober  norfj  Heiner.  Sie  fo 
oorbereiteten  Karotten  füllt  man  big  oben  in  bie  ©läfer,  gibt  auf 
jeben  Siter  einen  Kaffeelöffel  ootl  geflogenen  3uder  gu  unb  giefct 
in  üblirfjer  SBeife  bie  gemöfjnlirfje  ©alglöfung  barüber.  ©terilifationS* 
bauer  90  Minuten  bei  100°. 

11.  Karotten  mit  grünen,  jungen  (Üsrbfen. 

SBiU  man  Karotten  mit  grünen,  jungen  ©rbfen  einmadjen, 
fo  bereitet  man  bie  Karotten  in  obiger  SBeife  bor.  Sie  ©rbfen 
Ijiergu  rauft  man  5 Minuten  oorforfjen.  Sann  mäfdjt  man  alleg 
in  einer  ©rfjüffel  unb  füllt  bie  ©läfer  gang  boß.  üftun  gibt  man 
auf  jeben  Siter  einen  Kaffeelöffel  ooll  geflogenen  Quätx,  gieftt  bie 
Salglöfung  barüber  unb  fterilifiert  90  Minuten. 

12.  ^djftiargftmrgeln. 

Siefelben  roerben,  nadjbem  fie  gut  gemafrfjen  finb,  mit  einem 
Meffer  burrf)  Slbfdjaben  oon  iljrer  fdjmargen  §aut  befreit  unb  bann 
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in  etma  5 cm  large  ©tüde  gefdjnitter.  Sft  bie  Sßurget  fe^r  ftarf, 
fo  fann  trän  fte  aud)  ber  Sänge  nach  galten.  S)ie  ©tüdchen  mufj 
man  fofort  nad)  bent  ©traben  in  faltcS  SBaffer  legen,  in  bem 
etmaS  ®ffig  unb  9J?ef)l  berrührt  morbcn  ift,  baniit  bie  233urgeln 
meijj  bleiben,  hierauf  fod)t  man  bie  ©tüdchen  15 — 20  SUiinuten 
in  fcfjmach  gefalgenem  Söafjer  bor,  füllt  fie  bis  üben  in  bie  ©läfet, 
giefjt  frifdje  ©alglöfung  barait  unb  fterilifiert  60  Minuten. 


13.  «aitevHaut. 

üftachbetn  baS  ©auerfraut  auf  befannte  SBeife  int  ßrautfaji 
eingemacht  ift,  marte  man  folange,  bis  eS  am  befielt  fdjmedt. 
®antt  ift  bie  getommen,  eS  in  bie  ©läfer  eingulegen.  sJJian 
fefct  baS  ©auerfraut  in  einen  geeigneten  ®od)iopf  mit  fodjenbent 
Sffiaffer  gum  %z\xz r,  bedt  gu  unb  focht  1 ©tnnbe.  S)ann  läjjt  man 
eS  abfühlen,  füllt  basfelbe  mit  ber  Srühe  in  bie  ©läfer  unb 
fterilifiert  60  Minuten. 

Stuf  biefe  üffieife  ^at  man  baS  gange  3;ahr  ein  wirflid)  gutes, 
milbeS  ©auerfraut. 


14.  Somatettpmrec. 

®ie  Tomaten  merben  bont  ©tief  befreit  unb  bann  gemafchen. 
3n  einem  fäurefiänbigen  ®od)topf  ^at  man  1 cm  hoch  fodjenbeS 
SBaffer,  in  biefeS  bricht  man  bie  SComaten  in  ©iüde  (alfo  nicht 
mit  bem  SJfeffer  fdjneiben).  ÜKun  läfjt  man  fie  unter  geitmeiligem 
Umrühren  auf  fchmacf)em  geuer  folange  fochen,  bis  fid)  biefefben 
leicht  gerbrüden  faffen,  maS  in  etma  einer  Ejnlben  ©tunbe  ber  goß 
ift.  ÜJiun  treibt  man  bie  Tomaten  burch  ein  ©ieb.  ®aS  ®ur<h' 
getriebene  füllt  man  bis  gmei  Ringer  breit  bom  oberen  9ianb  in 
bie  ©läfer  unb  fterilifiert  20  Minuten  bei  100°.  ü£)aS  bon  ber« 
fchiebenen  ©eiten  empfohlene  (Sinbiden  beS  SomatenpüreeS  bor  bem 
©inmadjen  ift  entfc^ieben  gu  bermerfen.  SDie  Tomate  foU  ihres 
feinen  SIromaS  halber  fo  menig  mie  möglich  gefocht  merben.  ®ie 
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beim  3)urtf)treiben  übrig  gebliebenen  Kerne  unb  £jöute  !ann  man 
befonberS  einmachen,  fie  bienen  gelegentlich  gum  SBürgen. 

Wzc. 

Son  ben  tilgen  fönnen  alle  efebaren  Sitten  eingelegt  werben, 
mir  bringen  jebod)  nachftefjenb  nur  bie  gebräuc^li^ften. 

Sei  tilgen  t)at  man  gang  befonberS  barauf  gu  feb)en,  bafj 
fie  frifd)  finb,  ba  biefelben  ungemein  rafd)  in  gäulnis  übergeben; 
aud)  bie  gang  großen,  auSgewachfenen  Qrjemplare  finb  gutn  (gebrauch 
nic^t  gu  empfehlen. 

15,  ®er  C^rtittviguoii. 

®iefer  öon  ©ärtnereien  ober  eigenen  guchtanftalten  gelieferte 
Si4  ift  ber  feinfte.  9D7an  fchneibet  beit  unteren,  faitbigen  £eil  beS 
Stielet  ab,  befreit  bie  Keinen  S^ampignonS  mit  einem  Sfteffer  oon 
iljret  §aut;  bei  großen  fchneibet  man  ben  Stiel  üom  §ut  ab  unb 
fdiält  ifjn.  Son  bem  £mt  gie^t  man  bie  obere  §aut  üon  bem 
9tanb  nach  ber  äftitte  ab  unb  fdjabt  bie  auf  feiner  unteren  Seite 
fid)  befinbli^en  feinen  Slättdjen  (Satneßen)  weg.  Sitte  gepulten 
Steile  werben  fofort  in  falteS  SBaffer  gelegt,  baS  mit  etwas  (Sffig 
ober  3iKonenfaft  Perfekt  ift.  SE)aS  gefdjieht,  bamit  bie  ißilge  weif) 
bleiben,  hierauf  bringt  man  fie  abgetropft  in  einen  fäureftän- 
bigen,  mehr  breiten  als  fjotjen  Kod)topf  mit  gang  wenig  (1  cm 
hodj)  fdiwadigefalgenem,  todjenbem  SBaffer,  welchem  man  ebenfalls 
etwas  ©ffig  ober  3i^ronenfaft  beigefügt  b>at,  unb  büufiet  bie  ißilge 
gugebedt  fo  lange,  bis  biefelben  fid)  meid)  anfühlen,  waS  nach  ca. 
10  SJiinuten  ber  galt  ift.  Sann  nimmt  man  fie  aus  bem  Saft 
heraus  unb  lafjt  biefelben  auf  einer  Sdjüffel  abfühlen,  hierauf 
füllt  mau  bie  ißilge  in  bie  ©läfer,  grofje  uitb  Keine  für  fid),  uitb 
gibt  bie  gewonnene,  abgefeimte  93rüf)e  bagu.  Sollte  biefe  Srülfe 
nicht  reichen,  fo  hilft  man  mit  ber  gewöhnlichen  Salglöfung  nach- 
Sterilifation:  für  bie  Keilten  ißilge  50  Stttinuten,  für  bie  großen 
60  äJiiituten  bei  100°. 

$)er  gelbchampignoit  wirb  auf  gleite  SBeife  gubereitet. 
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1<*.  ®Uinpil%e. 

2Jfan  nimmt  om  beften  fteine  ober  mittelgroße  pilje,  bie 
gattj  au?geroadjfenen  finb  gemölfnlicf)  mabig  unb  ju  meid). 
Sen  ©tiel  trennt  man  oom  «gjute  ab.  Ser  untere,  crbige  Steil  be? 
(stiele?  mirb  abgefdjnitteit,  bann  mirb  ber  ©tiel  gcfdjält  unb  quer 
in  jmei  Seile  geteilt.  Sie  grünliche  9töf)reufd)id)t  an  ber  unteren 
©eite  be?  |)ute?  mirb  mit  beut  SJieffer  abgelöft  ttub  bann  bie  obere 
braune  £>aut  be?  £>ute?  abgesogen.  Sen  ^)ut  fcfjneibet  man  in 
2—3  Seile.  Sie  gepulten  ©tüddfen  toerben  fofort  in  falte?,  mit 
©ffig  ober  gitronenfaft  angefäuerte?  Sßaffer  gelegt,  bamit  fie  rneiß 
bleiben.  ÜKun  bringt  man  einen  fäureftänbigen,  meßt  flauen  al? 
Rolfen  $od)to|)f  mit  gefeuertem  SBaffer  (1  cm  fjod))  gum  geuet  unb 
roirft  bie  pilsftiide  hinein,  beeft  311  unb  läßt  einmal  auffodjen. 
Sie  meitere  Söelfanblung  ift  mie  beim  Champignon.  ©terilifatiou?' 
bauet  60  Minuten  bei  100°. 

17.  Pfefferlinge  (Pfifferlinge,  ©ierfcßtoantm). 

2lud)  Ifier  merben  am  beften  bie  flehten  unb  mittelgroßen 
Pilje  öermenbet.  sJftan  fdjabt  bie  93lättdjen  auf  ber  unteren  ©eite 
ber  pilge  unb  ben  ©tiel  mit  einem  Keffer  ab,  ebenfo  bie  obere 
©eite,  fall?  bie?  nötig  fein  foHte.  Sann  legt  man  bie  pil^e  in 
falte?  SBaffer,  bringt  einen  me^r  flauen  al?  fjoljen  $od)topf  mit 
SBaffer  (i  cm  ßod))  gum  geuer,  tut  bie  pil^e  hinein  unb  fod)f 
Sugebecft  etroa  5 Süiinutett.  Sann  nimmt  man  fie  oom  $euer, 
feifjt  fie  ab  unb  gießt  falte?  2l!affer  bariiber.  9^un  fdjneibct  man 
bie  pil^e  auf  einem  53rett  ber  Sänge  nad)  in  2—4  Seile,  bie 
flehten  läßt  man  gang,  füllt  fie  bi?  oben  in  bie  ©läfer,  gibt  bie 
gemöljnlid je  ©alglofung  baran  unb  fterilifiert  60  SCftinuten  bei  100°^ 


174 


kleine  ftiatfdjlftßc. 

fHctuigmtg  girtficricr  $iocl)töpfe. 

empfiehlt  fidj,  glasierte  ®od)töpfe  mit  einer  Sluflöfung  bon 
für  15  $ ißottafdje  unb  für  10  ßtjlor  in  20  1 Stegeuwaffer  alle 
SÜionat  einmal  auSgulodjen,  um  bie  ©lafur  mie  neu  gu  erhalten. 

(gier  em^ulegctt. 

100  (£ier  werben  auf  bie  ©pifse  geftcüt  in  ein  ©las  gelegt 
unb  mit  einer  SJäfdjung  bon  500  g SSafferglaS  auf  5 1 SBaffer 
übergoffen. 

Um  baS  Sllter  ber  (gier  feftgufteflen,  genügt  eS,  wie  E.  ©djinle 
in  ber  „97ertf)uS"  mitteilt,  120  g reines  ®od)falg  in  1 1 Sßaffer 
aufgutöfen  unb  einige  Eier  fyhteingulegen.  fjrifdje,  1 bis  3 Sage 
alte  (Sier  finfen  bis  auf  ben  33oben  beS  ©efäfjeS  hinunter;  Eier, 
bie  über  3 bis  5 Sage  alt  finb,  bleiben  fdjmebenb  unter  ber  Dber- 
flädje  beS  SSafferS.  ^agen  bie  (gier  mit  ber  @pifce  gum  Seit  über 
baS  SSaffer  IjerauS,  fo  befi^en  fie  bereits  ein  Silier  bon  8 Sagen, 
roäljrenb  uod)  ältere  ©ier  fid)  f^wimmenb  über  SBaffer  galten  unb 
»out  SBaffer  nur  l)alb  bebedt  werben. 

ScntvcviUiix  ber  Söeine* 

Sie  richtige  Semperatur  ber  SEÖeine  angugeben,  ift  nid)t  fo 
leicht  unb  einfad),  wie  man  woljl  bentt.  ©ang  gerecht  wirb 
nüuilid)  bie  Slngabe  allen  Sftenfdjen  nie  werben,  benn  ber  ©efdjmad 
unb  ©erudj  beS  ©ingelnen  ift  feljr  berfdjieben,  unb  nadj  feinem 
inbibibueßen  ©efdjmad  unb  ©erud)  wirb  bafjer  gumeift  jeher  ent« 
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fdjeiben,  roeldje  Temperatur  nötig  ift,  barnit  ber  SBein  foraofjl 
l)öcf)ffen  2öof)lgefd)mad  rate  T)uft  entraicfett.  SBeinfunbige  Trinfet 
foraoljl,  als  ärjtlidfe  Berater  Ijabeu  jebod)  eine  TurcfjfdjnittSnorm 
für  bie  richtigen  äßcitmegrabe  bet  SBeine  aufgeftellt,  nad)  ber  fid) 
bet  ©urdjfdjnittSmenfcfj,  bent  feine  befonbere  SBeinjunge  »erliefen 
rourbe,  ober  tintiger,  ber  fie  aus  Mangel  an  Uebung  leibet  nidft 
aitSbilben  lonnte,  rufyig  ricfjten  mag.  Tanad)  fall  Sftottoein 
12—14  (Stab  iReaumur  fjaben,  unb  eS  fei  f)ier  nod)  auSbrücflid) 
gefagt,  baff  aud)  rote  iRljeinroeine  biefe  Temperatur  »erlangen  unb 
nidjt  falt  gereicht  raerben  bürfen.  fieidjier  meiner  2Bein  batf  nidjt 
fo  falt  gegeben  raerben,  raie  fdjraere  9tfjeinraeine,  unb  ©djaumraein 
rcieber  fann  nod)  fälter  als  3^t>einraein  fein.  10  ©rab  ftteaumur 
gilt  für  leisten  SBeijjraein,  8 ©rab  für  fdjmerett  Üifjeinraein  unb 
6 ©rab  (nidjt  faltet!)  für  ©cpaummein  l)inreid)enb.  Sttafjgebenb  ift 
bei  biefer  Temperaturangabe  bie  nadigeraiefene  Tatfadje,  bafj  bie 
©efdjmacfSnerüen  bei  gu  ftarfer  ßlalteempfinbung  abftumpfen,  baff 
man  bei  §u  falten  SBeinen  tran  einem  ©enufj  nidft  mefjr  reben  fann. 
Tiefe  Tatfadie  nüpen  manchmal  ©aftfjofbefiger  aus,  inbent  fie  raenig 
guten  Sßein  ftarf  füllen  unb  fo  feine  fdjlecfjten  ©igenfdjaften  Oer- 
beden.  @3  rairb,  um  aud)  bie  geitangabe  beS  ^üt)len§  nidji  fehlen 
äu  laffen,  genügen,  leidjten  SBeiffmcin  eine  ©tuube,  9lf)einraein  §raei 
unb  Sdjaumraeiu  brei  bis  üier  ©tunben  in  ©iS  §u  [teilen,  Ta 

öielfacf)  aud)  ©eltersraaff er  unb  Trinfraaffer  gereidjt  raerben  ober 
bocf)  bereit  fteljen,  aud)  manchmal  fdjroere  SBeine  bargeboten  raerben, 
fö  feien  aud)  hierfür  bie  SBärntegrabe  nod)  angegeben,  [für  ©oba- 
raaffer  ift  11  ©rab  unb  für  Trinfraaffer  9 ©rab  9ieaumur  bie 
befte  Temperatur,  raäfjrenb  fernere  Teffertraeine  einige  ©tnnben 
im  burd)raärmten  Üiaume  flehen  müffen,  betrat  fie  ben  richtigen 
SOBärmegrab  Ijaben. 


pte  ^anbtjatumg  ber  Apparate, 


@3  läjjjt  fid)  bei  ber  großen  Angapt  Oon  Der jcfjiebenen  ®on> 
ftruftionen  ber  ^ocp*,  Srat*  unb  Söatfa^parate  in  biefem  53üc£;tein 
teiber  nic^t  jebe  ®onftruftion  befonber?  befprecpen;  icp  toiH  aber 
oerfucpcn,  einzelne  ©ruppen  gufammen  gu  faffen,  um  banacp  bie 
begüglicpen  Informationen  gu  geben.  @1  fei  nocp  ermähnt,  bafe  ba§, 
rna?  icp  über  bie  Separate  gu  fagen  pabe,  tebiglicp  meine  eigene, 
bei  Gelegenheit  meiner  Verträge  mit  ben  oerfepiebenen  Apparaten 
felbft  gemonnene  Anfcpauung  ift. 

$te  (S)rt0l)cvbc,  fomeit  fie  tutr  gurn  föndjctt  benupt  merben, 
taffen  fiep  einteilen  in  3 ©ruppen;  nämtiep  in  folcpe  mit  gebedter 
Kochplatte,  bei  benen  bie  Srenner  unmittelbar  unter  ben  ©infap* 
ringen  ber  Kod^fteüen  liegen,  für  bie  man  flache  Töpfe  haben  mufs, 
roelche  auf  bie  ißtatte,  refp.  auf  bie  sJtinge  gefteIXt  merben.  ferner 
in  fotepe,  bei  benen  ber  Srenner  oertieft  in  Stopfhöhe  unter  ber 
fßtatte  liegt,  für  bie  atfo  ©inpängetöpfe  nötig  mären,  utib  brütend 
in  folche,  metepe  überhaupt  feine  gebedte  fßtatte  haben,  fonbern  bei 
benen  bie  Sremter  frei  in  auSgefparten  Oeffnungen  ber  roftartig 
offenen  |jerbplatte  liegen.  ©3  pat  jebe  öiefer  §erb*^onftruftionen 
ihre  befonberen  Vorteile,  bie  fid)  erftären  taffen  au?  ber  Ser* 
fd)iebenartigfeit  be?  Äocpüorgange?  au  fid).  Ta?  ®od)en  gerfätlt 
in  gmei  Abteilungen;  erften?  ba?  Anfocpen  mit  fortmäprenber 
Steigerung  ber  Temperatur  bi?  gum  Siebepunft,  ber  im  offenen 
Topfe  100°  ©etfiu?  beträgt.  3roeiten?  bß3  gfortfodjen  ober 
©arfoepen,  bei  bem  eine  Steigerung  ber  Temperatur  über  ben 
Siebepunft  pinau?  nicht  mepr  mögltd)  ift,  meil  beim  Sieben  bie 
nicht  anber?  abgeleitete  SÖSätme  gur  Umjefcung  bc?  SGüaffer?  in 
T)ampf  oerraenbet  mirb. 
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Warsleiner  Gruben-  und  Hütten-lMe. 


Warstein 

in  Westfalen. 


I»  Holzhausen 

bei  Homberg,  Reg.-Bez.  Cassel. 


UJarsteiner  Eas-fieiz-  und  Kochapparate. 

Patentiert  in  Deutschland  und  mehreren  anderen  Staaten. 

Wiederholt  mit  goldenen  Medaillen  prämiiert. 
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P.  P. 

Als  eines  der  ersten  Werke,  ivclche  vor  annähernd  17  Jahren 
die  Fabrikation  von  Gas-Koch-  und  Heiz- Apparaten 
in  grösserem  Umfange  unternommen,  haben  wir  es  uns  an- 
gelegen sein  lassen,  die  seitherigen  Resultate  aller  einschlägigen 
unssenschaftlichen  Forschungen  und  Versuche  für  die  Kon- 
struktion unserer  Heiz-  und  Koch-Apparate  nutzbar  zu  machen, 
sodass  die  letzteren  neben  solidester  Arbeit,  hübscher  geschmack- 
voller Form  und  praktischer  Anordnung  der  Heiz-,  Koch-, 
Brat-  und  Back-Vorrichtungen,  wie  bequemer  Handhabung 
in  technischer  Beziehung  das  Vollkommenste  auf  diesem 
neuen  Gebiete  dar  stellen:  durch  vollständigste,  reine  Ver- 
brennung des  Gases,  durch  grösstmöglichste  Ausnutzung 
der  erzeugten  Wärme  und  deshalb  billigsten  Betrieb. 

Wir  liefern  sämtliche  Apparate  in  Eisenblech  und  Eisen- 
guss in  einjacher  wie  hocheleganter  (emaillierter,  ver- 
nickelter und  bemalter ) Ausführung  und  verweisen  wegen 
der  Mannigfaltigkeit  dieser  Ausführungsarten  auf  unsern 
Spezial- Katalog , welchen  wir  auf  Wunsch  gern  gratis  und 
franko  übersenden. 

Als  Spezialität  liefern  wir  ferner : 

Gas-Schulöfen , Gas-Kirchenöfen. 

Vollständige  Gasheizeinrichtung en  von  Kirchen,  Schulen, 
Geschäfts-  und  Wohnhäusern,  wofür  Projekte  und  Kosten- 
anschläge gratis  ausgearbeitet  werden. 

Gas-Kesselöfen  für  Volks-  und  Waschküchen. 
Gas-Plätteisenwärmer. 

Gas-Heizapparate  für  Industriezwecke. 

Hochachtungsvoll  I 

Warsteiner  Gruben-  und  Hütten-Werke. 
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(Uamtiner  Gas-Kochherde 

für  Familien, 

in  den  verschiedensten  Grössen  und  Anordnungen. 

Einfache  wie  hochelegante  Ausstattung. 

Auch  mit  Wasserschiff  statt  des  Back-  oder  Wärmofens. 

Abführung  der  Gase  nach  dem  Kamin! 

Vollständig  gleichmässige  yd  regulierbare  Ober-  yd  Unterhitze  in  den  Bratöfen. 

Kein  Wenden  des  Bratens! 

Die  Brat-  und  Backöfen  sind  allseitig  durch  Isoliermaterial 
gegen  Wärmeausstrahlung  nach  aussen  geschützt. 


Bratdauer  für  einen  Kalbsbraten  von  12  Pfund  ca.  1 Stunde  bei 
ca.  800  Liter  Gasverbrauch. 


Ausführlicher  Katalog  auf  Wunsch  gratis  und  franko. 


lüarsfcincr  Gruben-  und  fiiitten-Ulerke,  marsfein  (mesff.) 


(ü 


c 

cd 


cd  * ! 

a§ 

Ti 


S>  & s> 

o ü 

- 5 

<u  X 
T3 

ö &: 

j-. 

<u  I 

e < 


■ 

CD 

cd 


.5^ 

'S 

n 

:cd 

C/) 

<U 

s_ 

<u 

<u 


C 
0> 
CO 

co 

ö :S 

- o 

E = 

v 

c 

4) 

■o 

«J 

£ 

O 

(0 

u 

V 

> 


o £ 
bc  O 

N c 

c 53 

«3  bfl 

ö § 


b 


Warsteiner  Gas-Kocher  und  Kochplatten. 

Ein-  bis  fünfflammig. 

Mif  und  ohne  Bügeleisen  -Wärmer. 

Ausführung:  Grafitiert,  lackiert  und  feuerbeständig 
emailliert,  mit  Messing-  oder  vernickeltem  ßolir. 


Warsteiner  Gas- Herdplatten. 

Geschlossen,  mit  Abzug  der  Gase  nach  dem  Kamin. 

ln  verschiedenen  Grössen  und  Anordnungen. 
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Utorsteiner  Gruben*  u.  ßüWn*UlerRe,  Klarstem  (UJestf.) 


Bügeleisen.  Gas-Plätteisen 

in  verschiedenen  Grössen. 


GaS'Plätteisenwärtner. 


ftriwärmcschuhe  zu  Plätteisen. 

Plätteisen  - Untersätze. 


Wandkocher  in  verschiedenen  Modellen. 


Einzelne  Gas- Brat-  und  Backöfen 

in  verschiedenen  Grössen. 


Gas-Wärmschränkc 

zum  Wärmen  des  Geschirres 

in  jeder  gewünschten  Grösse  und  Ausführung. 
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Einen  vorzüglichen  Kaffee 


e-^r 


erhält  man,  wenn  man  als  Zusatz  zum  Bohnenkaffee 
Kathreiners  Malzkaffee  verwendet  Dieser  wird  aus 
bestem,  eigenartig  präparierten  Malze  bereitet  und  mit 
Extrakten  aus  dem  Fleische  der  Kaffeefrucht  impräg- 
niert. Durch  diese  ausschliesslich  der  Firma  Kathreiner 

patentierte  Fabrikationsmethode 

s • 

werden  Geschmack  und  Aroma  des  Bohnen- 
kaffees, nicht  aber  dessen  gesundheitsschädliche  Eigen- 
schaften auf  Kathreiners  Malzkaffee  übertragen,  der  auch 
als  gesundes  Ersatzgetränk  allen  jenen  zu  empfehlen 
ist,  die  den  Bohnenkaffee  nicht  vertragen  können. 

Als  Zusatz  verwendet,  macht  Kathreiners  Malz- 
kaffee den  Bohnenkaffee  nicht  nur  milder  und  voller 
im  Geschmack,  sondern  auch  bekömmlicher.  Eine 
Mischung  von  halb  Bohnenkaffee  und  halb  Kathreiners 
Malzkaffee  ist  bereits 

in  hunderttausenden  von  Haushaltungen 

ständig  im  Gebrauch,  da  man  durch  die  Verwendung 
des  Kathreiner’schen  Malzkaffees 

nicht  nur  gesundheitliche  Vorteile, 
30^^  sondern  auch  wesentliche  Ersparnisse 

erzielt.  — Kathreiners  Malzkaffee  kommt  ächt  nur 
in  plombierten  Paketen  mit  Schutzmarke  und 

zum 


der  Firma 


Kathreiners  Malzkaffee -Fabriken 
Verkauf. 
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Dauerbranböfe 

D.P.P. 


konstruktiv  neues 
System,  bie  Dorzüge 
ber  bekanntesten 
Dauerbrenner  in 
sidj  oereinigenb,in 
modernen,  Künst- 
lerischen formen, 
neue  entzückend 
schöne  usfta  ttu  ngen. 


PusfüfirÜcfrje  Kataloge  burct): 


3uiifter  s Rull  in  Karlsruhe  i.  B 


Vertreter  an  allen  Plätzen, 

deren  Adresse  die  Fabrikanten 


gern  nachweisen. 


Junker  & Ruh-Gaskoeh- 
Apparate 

>■  R-  p-  D.  R.  G.  M. 


No.  155. 

Wie  aus  obenstehender  Abbildung  ersichtlich,  sind  die 
Brenner  an  den 

Gaskochern  der  Serie  155—170 

vollständig  demontierbar,  ohne  dass  eine  Schraube  gelöst  werden 
muss ; ebenso  sind  die  sämtlichen  übrigen  Teile  dieser  Kocher 
zwecks  Reinigung  abzuheben. 


& 

Junker  % Ruh,  Karlsruhe  i.  3. 


10 


i 


****** 


Die  Iparlame  Hausfrau 


sieht  bei  Anschaffung  eines  Gaskoch-Apparates  vor  allen  Dingen 
auf  sparsamsten  Gasverbrauch  und  sonst 
praktische  Konstruktion. 

Die  neuen  Modelle  von  Junker  & Ruh 

in  Karlsruhe  übertreffen  in  dieser  Beziehung  alles  was  bisher 
auf  den  Markt  kam.  Der  Gasverbrauch  der  Doppelsparbrenner  • 
D.  B.  P.  ist  geradezu  verblüffend  gering  und  die  Bauart  der 
’ Apparate  mustergültig. 

Die  Vertreter  sind  gerne  bereit,  dies  zu  beweisen  und 
Interessenten  die  Apparate  praktisch  vorzuführen. 

, Ausführliche  Kataloge  gratis. 
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Junker  & Ruh- 
Gaskoch  - Apparate 

mit 

patentiertem  einhahnigem  Doppelsparbrenner! 

Neuheit: 

Serie  515 — 520,  offen  und  geschlossen  zu  verwenden. 


No.  515. 

Mit  ausziehbarem  Boden 
und  vollständig  demontierbaren  Brennern, 
ohne  eine  Schraube  zu  lösen. 

(9GD 

Da  wir  unmöglich  unsere  sämtlichen  Nummern  und 
Ausstattungen  zur  Anschauung  bringen  können,  bitten  wir 
Reflektanten,  unsere  sehr  reichhaltige  Preisliste  zu  verlangen. 


Junker  l^uh,  Karlsruhe  i.  3. 


■MW 
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Die  Zuk 

der  Gaskücbe 

Ranker  « Ruh-  Gaskoch  -Apparat« 


.jVlIUll/I////,, 


IL,  und  deren  patentiertem 


Garantiert  geringster 
Gasverbrauch! 

Preislisten  und  Prospekte 
versendet  gratis  und  franko 
die  fabrik 


Junker  & 

Karlsruhe  i.  B. 
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Ein  heller  Kopf 


> 


a 10  Pf.,  mit 
geben  eine  delikate 


glaubt  nicht,  dass  er  schon  alles  kennt,  sondern  ist  stets  bemüht, 
das  Neue,  was  sich  ihm  bietet,  ohne  Vorurteil  zu  prüfen  und 
wenn  das  Neue  sich  bewährt  hat,  dies  auch  rückhaltlos  auszu- 
sprechen. 

Aus  diesem  Grunde  bitte  ich  die  folgenden  Fabrikate  zu 
prüfen,  und  wenn  sie,  wie  ich  nicht  zweifle,  den  Beifall  der 
Hausfrauen  linden,  stets  zu  benutzen: 

Tfcl»  A ttiCxt  PacKpulver  ä 10  Pfg.,  dient  als 

vfUliBiUI  Ä Ersatz  der  Hefe,  macht  Kuchen 
und  Brote  locker,  wohlschmeckend  und  leicht  verdaulich. 

Tfci*  A 'Vanillinznch.er  ä 10  Pf.,  dient 

" • -£*-•  vfüLHÜl  S zum  Vanillieren  von  Schokolade, 
Puddings,  Milch,  Saucen,  Cremes  und  ersetzt  die  teure  Vanille- 
Schote  vollkommen. 

Ifcr  A OiyHrPr’«  Puddingpulver, 

"ULUvIl  ö Milch  gekocht,  gebe 

Nachspeise  für  Kinder  und  Erwachsene. 

Tll*  A Gustin,  bestes  Puddingmehl,  reich 

■mJM  • iA..  Vülliül  S an  knochenbildenden  Substanzen 
und  ein  vorzügliches  Mittel,  um  den  Kindern  grosse  Mengen 
Milch  zuführen  zu  können.  In  Paketen  zu  15,  30  und  60  Pf. 

lAl'  A Oö'flrAr’ä  Salicyl,  k 10  Pf.,  bestes  Konser- 
* -£*-•  vOlllOl  S viermittel  für  eingemachte  Früchte ; 
genügt  für  10  Pfund!  also  sehr  billig. 

Ttr  A Vanille-Saucen-Pnlver, 

JLFI  • .im«  vFv5LHt5i.  S a 10  Pf.,  gibt  mit  Milch  eine  delikate 
Vanille-Sauce,  oder  wenn  man  weniger  Milch  nimmt,  eine  feine 
Vanille-Creme. 

Tlv  A On+1;öl»,e  Frnctin,  ä Pfund  45  Pf.,  gibt 
Ui  • -cm.»  l/vUtül  ö 600  gr.  Brotaufstrich,  als  besten  Er- 
satz des  Bienenhonigs. 

I>r.  A.  Oetker,  Bielefeld, 

Institut  fiir  Küclienchemie. 


4 
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Central-Werkstatt 


der 


Deutschen  Continental  - Gas  - Gesellschaft 

Spezial-Fabrik  für  Gas-Apparate 


in 


Dessau. 


Die  Centralwerkstatt  in  Dessau  ist  die  erste  Fabrik  in 
Deutschland,  welche  ausschliesslich,  für  die  Herstellung  von  Gas-, 
Platt-,  Koch-  und  Heizapparaten  gebaut  wurde.  Nachdem  für 
unsere  deutschen  Verhältnisse  impraktische  und  obendrein  sehr 
teure  ausländische  Fabrikate  das  Kochen  und  Heizen  mit  Gas 
sehr  in  Misskredit  gebracht  hatten,  gelang  es  der  Centralwerk- 
statt in  Dessau  durch  Erfindung  besonders  praktischer, 
handlicher,  im  Gasverbrauch  sehr  sparsamer  und  in  der 
Anschaffung  billige r Apparate  die  Vorurteile  zu  zerstreuen, 
die  der  Einführung  des  Gas-Kochens  und  -Heizens  entgegenstanden. 

Die  Centralwerkstatt  in  Dessau  ist  errichtet  von  der 
Deutschen  Continental- Gas- Gesellschaft,  welche  in  zahlreichen 
deutschen  und  ausländischen  Städten  Gasanstalten  besitzt.  Nach 
den  Erfahrungen  dieser  Gasanstalten  mit  englischen  und  fran- 
zösischen Apparaten  wurden  unsere  Gas-,  Plätt-,  Koch-  und 
Heiz- Apparate  so  gebaut,  dass  sie,  alle  Fehler  und  Missstände 
der  früheren  vermeidend,  sich  den  besonderen  Wünschen  des 
deutschen  Publikums  anpassen.  Sie  haben  dadurch  eine  ausser- 
ordentlich grosse,  stetig  wachsende  Verbreitung  erlangt,  und 
unsere  Gas-Plätten  und  Gas-Herde  erfreuen  sich  einer  Beliebt- 
heit wie  kein  anderes  Fabrikat.  Hauptgesichtspunkte  bei  der  in 
ausschliesslich  dieser  einzigen  Spezialität  entsprechend  eingerichteten 
Werkstätten  erfolgenden  Herstellung  unserer  Gas-Apparate  sind: 

Geringster  Gasverbrauch.  — Gediegene  Arbeit. 


Bestes  Material. 


Schöne  Formen. 


Billige  Preise. 
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Gas-Plätten. 

\ on  unseien  zahlreichen,  in  vielen  tausend  Exemplaren  ver- 
breiteten Dessauer  Gas-Plätt-Apparaten  gibt  nachstehende  Abbildung 
das  ganz  besonders  beliebte  Modell  EK  (D.  R.-P.  Nr.  53670)  wieder. 


Modell  EK. 


Derselbe  wird  einfach,  doppelt 
und  dreifach  geliefert. 

Zu  dem  einfachen  Erhitzer  ge- 
hören 2 Plätten,  zu  dem  doppelten 
4 Plätten  und  zu  dem  dreifachen 
6 Plätten. 


Offener  Plättenerhitzer  mit  gesicherter 
Aufsetz-  und  Abhebe -Vorrichtung. 


Derselbe  wird  einfach 
und  doppelt  geliefert. 

Zu  . dem  einfachen  Er- 
hitzer gehören  2 Plätten  und 
zu  dem  doppelten  4 Plätten. 

Den  ausführlichen  Katalog 
über  Gasplätten  versenden  wir 
gratis  und  franko. 


Modell  EAK. 


Brief- Adresse : 

Uerwaltuna  der  ßentralwerRstatt  in  Dessau. 


16 


Gas-Kocher. 

Nachstehende  Abbildungen  veranschaulichen  einige  besonders 
beliebte  Modelle  unserer  Gaskocher. 

Gaskocher  mit  Innen-  und  Aussenflammen. 


Derselbe  wird  in 
2 Grössen  geliefert. 

Gasverbrauch : 
bei  Modell  I 210  und 
HP"  bei  Modell  II  280 Liter 
pro  Stunde. 

Modell  Continental. 

Doppelkocher  mit  Innen-  und  Aussenflaminen. 

Jeder 
Flammen- 
kranz dieses 
Kochers  ist 
entweder  für 
sich  allein 
oder  aber 
auch  beide 

' zusammen 

— - — i zu  benutzen. 

Gas- 
verbrauch : 
360  Liter 

Modell  OtlN.  Pro  Stunde. 

Kocher  mit  Innenflammen.  Moden  s g. 


Gas- 
verbrauch : 
150  Liter 
pro  Stunde. 


Den  ausführlichen  Katalog  iiher  Gaskocher  versenden  wir  gratis  und  franko. 

Brief -Adresse : 

Uerwaltung  der  ßentralwerKstatt  in  Dessau. 
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JSLeuer  Gaskocher 

mit  umstellbarem  Brenner  für  Hoch«  und 
Plättzweeke,  JVIodell  P 


Dieser  neue  Kocher  besitzt  gegenüber  ähnlichen  Ausführungs- 
arten den  Vorteil,  dass  keine  losen  Teile  (abnehmbare  Brennerköpfe) 
dazu  verwendet  sind,  sondern  dass  die  beiden  Brennerköpfe  hinter- 
einander an  einem  gemeinschaftlichen  Brennerrohre  befestigt  sind. 
Je  nach  Drehung  resp.  Einstellen  des  Hebels  H auf  die  eingegossenen 
Wörter  „KOCHEN“  oder  ^PLÄTTEN“  ist  der  Brenner  als  Rund- 
brenner für  Kochzwecke  oder  als  Flachbrenner  zum  Erhitzen  von 
hohlen  Plätteisen  geeignet. 

Mit  diesem  neuen  umstellbaren  Brenner  für  Koch-  und  Plätt- 
zwecke führen  wir  auch  das  kleine  Konsol  unserer  Askaniaplatten 
aus  und  liefern  dasselbe  in  Verbindung  mit  den  Herdplatten 
Modell  I,  P/a  und  II. 


Brief -Adresse : 

Uerwaltung  der  Centralwerkstatt  in  Dessau. 
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